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Kasseler mit Choucroute
elsassischem Rahmsauerkraut,
Trauben und Mini-KloBen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Kasseler, am Stiick 600 g

Zwiebeln, gelb 1 St. groBer Topf, mittlere Pfanne, Schopfkelle

Sauerkraut 500 ¢

Petersilie, frisch 15g 1. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Kasslerstiicke abwaschen,

Weintrauben, hell 200¢ trocken tupfen. Zwiebel halbieren, schalen und klein wiirfeln. Sauerkraut in ein Sieb

0l 1 EL abgieBen und abtropfen lassen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den

Schlagsahne 100 ¢ Stielen zupfen und fein hacken. Trauben waschen und halbieren.

Lucker _ . . _ o i _

it KartofrelkiGB 200 2. Ineinem Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin ca.
i RarioTieldone & 2-3 Min. farblos anschwitzen. Sauerkraut zugeben und ca. 1 Min. mitbraten. Mit Sahne

Butter 2EL abloschen und mit Salz und Zucker wiirzen. Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren,

Pfeffer, schwarz Kasslerstiicke auf das Sauerkraut setzen und alles zugedeckt ca. 15 Min. durchziehen

lassen.

3. Inzwischen die KloBe ins siedende Salzwasser geben und ohne Deckel ca. 12 Min. gar
ziehen lassen. Fertige KIoBe mit einem Schaumloffel entnehmen, kurz abtropfen lassen
und auf einem groBen Teller beiseitestellen. Wasser abgieBen. Im gleichen Topf Butter
auf mittlerer Stufe schmelzen und die KloBe darin unter gelegentlichem Schwenken ca.
1-2 Min. goldbraun anbraten.

4. Petersilie und Trauben unter das Sauerkraut mischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Kasseler mit Rahmsauerkraut und KloBen auf Tellern anrichten und
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 667 keal
Kohlenhydrate 103 g
EiweiB 38¢
Ballaststoffe 5g

Fette 12¢g



