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Kartoffel – Sauerkrautgratin 
Für 2 Personen 

 

Zutaten 
1/2 Zwiebel 

60 g Speckwürfel 

250 g Sauerkraut gekocht 

2 EL Apfelmus 

 

 

200 g Kartoffeln mehligkochend 

1.5 dl Bouillon 

½ dl Halbrahm 

1 Prise Muskatnuss 

Pfeffer aus der Mühle 

30 g Reibkäse 

 

 

 

Zubereitung 
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Zwiebel schälen und fein schneiden, zusammen mit den 

Speckwürfeln in einer Bratpfanne glasig anbraten.  

 

Das Sauerkraut abgetropft in einer Gratinform verteilen. Speck und Zwiebeln mit dem Apfelmus 

mischen und gleichmässig darüber verteilen. 

 

Die Kartoffeln schälen und in feine Scheiben schneiden. Diese ziegelartig auf dem Sauerkraut 

verteilen. Die Bouillon und den Rahm darüber giessen. Mit Muskatnuss und Pfeffer würzen und alles 

mit dem Reibkäse bedecken. Bei 180 Grad 40 Minuten im Ofen backen. 

 

 
 

 

 


