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Sauerkrauteintopf

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (4 Personen):

300 g Sauerkraut

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 | Gemusefond

1 rote Paprika

LZ-Rheinland - Seite 1 von 2


https://lz-rheinland-staging.p-k3txh2.project.space/nachricht/sauerkrauteintopf

3 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten

2 getrocknete Wacholderbeeren

2 getrocknete Pimentkérner

2 Lorbeerblatter

100 g Creme fraiche

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden. Diese in einem Topf bei mittlerer Hitze mit
etwas Ol anbraten. In der Zwischenzeit den Knoblauch schalen und klein hacken. Die
Kartoffeln schalen und in Warfel schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, die Kerne
und die weiBen Trennwande herausnehmen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Zuerst
den Knoblauch in den Topf geben und kurz anbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben
und anrésten. Im Anschluss die Paprikastlcke und kurz darauf die Kartoffelstiicke in den
Topf geben und ebenfalls kurz anbraten. Das GemuUse mit dem Gemusefond aufgieBBen
und kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Die Wacholderbeeren, Pimentkdrner und
Lorbeerblatter wahrenddessen mitkochen. Diese vor dem Servieren jedoch wieder aus
dem Topf holen, da diese nicht mitgegessen werden. Zum Schluss das Sauerkraut
hinzufiigen, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Creme fraiche abschmecken.

Leonie Jaxy
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