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Kasseler mit Sauerkraut und
Schupfnudeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
45min 45min
Zutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 2 St.
Sonnenblumenol 4EL
Sauerkraut 400 g
WeiBwein, trocken 75 ml
Gemiisebriihe 300 ml

Salz
Pfeffer, schwarz

Zucker 2TL
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.

Kimmel, ganz lg
Kasseler, am Stiick 600 g
Butter 4 EL
Schupfnudeln 600 g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf, mittlere Pfanne

1. Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca. 2 Min. glasig diinsten. Sauerkraut zufiigen und
anschmoren. Mit Wein und Brtihe abloschen, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Lorbeer und
Kiimmel wiirzen und zugedeckt ca. 30 Min. kraftig schmoren. RegelmaBig umriihren und
wenn notig mehr Briihe angieBen.

2. Kasseler waschen, trocken tupfen und in 4 Scheiben schneiden. In einer Pfanne 1 EL
01 auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Kassler darin ca. 3-4 Min. anbraten.
AnschlieBend zum Sauerkraut geben.

3. Inzwischen in der Pfanne erneut 1 EL Ol und 2 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen
und die Schupfnudeln ca. 7-8 Min. darin goldgelb braten.

4. Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schupfnudeln mit Sauerkraut und
Kasseler auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 642 kcal
Kohlenhydrate /4 g
EiweiB 34g
Ballaststoffe 8g

Fette 21g



