Kartoffel — Sauerkrautgratin

Fischer

Erndhrungsberatung

Fir 2 Personen

Zutaten

1/2 Zwiebel

60 g Speckwiirfel

250 g Sauerkraut gekocht
2 EL Apfelmus

Zubereitung

200 g Kartoffeln mehligkochend
1.5 dl Bouillon

% dl Halbrahm

1 Prise Muskatnuss

Pfeffer aus der Miihle

30 g Reibkase

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

Speckwdirfeln in einer Bratpfanne glasig anbraten.

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

mischen und gleichmassig darliber verteilen.

Die Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden. Diese ziegelartig auf dem Sauerkraut
verteilen. Die Bouillon und den Rahm dariiber giessen. Mit Muskatnuss und Pfeffer wiirzen und alles
mit dem Reibkdse bedecken. Bei 180 Grad 40 Minuten im Ofen backen.

www.fischer-erb.ch / b.fischer@fischer-erb.ch



