Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Sauerkraut-Kartoffel-Gratin

Ein Rezept von Sauerkraut-Kartoffel-Gratin, am 20.03.2024

Zutaten

600 g Sauerkraut 1 Zwiebel

1 roter Apfel 2 EL Butter + Butter fiir die Form

Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3TL flussiger Honig 250 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

250g Sahne 1 Vinschgauer (ca. 00 g; ersatzweise anderes
Roggen-Sauerteig-Brotchen)
8 Zweige Thymian 100g Emmentaler
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 585 kcal

Zubereitung

Das Sauerkraut in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, abtrocknen
und vierteln. Die Apfelviertel entkernen und langs in diinne Spalten schneiden.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Das Sauerkraut dazugeben und bei mittlerer
Hitze ca. 2 Min. andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und 2 TL Honig wiirzen. 150 ml Brithe mit den Apfelstiicken und dem
Lorbeerblatt hinzufligen. Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist.

Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen. Die Kartoffeln schalen und kurz waschen, dann in sehr diinne Scheiben
schneiden. Das Sauerkraut mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken, das Lorbeerblatt entfernen.

Das Sauerkraut in einer gefetteten Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) verteilen. Die Kartoffelscheiben dachziegelartig auf das
Sauerkraut setzen. Sahne und Gbrige Brihe (100 ml) aufkochen, salzen und pfeffern und liber die Kartoffelscheiben
giellen. Alles im Ofen (Mitte) in 35-40 Min. goldbraun backen.

In der Zwischenzeit das Vinschgauer aufschneiden, auf dem Toaster rosten, abkihlen lassen und im Blitzhacker fein
reiben. Thymian waschen und gut trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und bis auf einen kleinen Rest fein hacken.
Den Emmentaler reiben und mit den Brotbrdseln und dem Thymian mischen. Die Broselmischung nach ca. 20 Min.
Backzeit auf dem Gratin verteilen. Die restliche Butter (1 EL) in Flockchen darauf verteilen. Das Gratin fertig backen und
mit den tibrigen Thymianblattchen bestreut servieren.
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