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Rezept
Kartoffelkuchen mit Sauerkraut und Birnen

Ein Rezept von Kartoffelkuchen mit Sauerkraut und Birnen, am 19.04.2024

Zutaten
1,5kg mehligkochende Kartoffeln Salz
2 Zwiebeln 3EL Olivendl
1 Ei(M) 2 Eigelb
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
1TL getrockneter Majoran 1EL Speisestarke
200g Mehl 500 g frisches Sauerkraut (ersatzweise 520 g
Sauerkraut aus der Dose)
2 Zwiebeln 2 EL Butter
350 ml Cidre (franzosischer Apfelwein, ersatzweise 1EL Kimmelsamen
Apfelsaft) 10 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt Salz
Pfeffer 2 kleine reife, aber feste Birnen (z. B. Forelle)
6 Zweige Thymian 150 g wiirziger Hartkdse (z. B. Emmentaler)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur 1 Blech, 16 Stiicke (6-8 Personen) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

Fur den Belag das Sauerkraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die Butter
in einem Topf schmelzen, darin die Zwiebeln goldgelb andiinsten. Sauerkraut und Cidre dazugeben, Kimmel, Wacholder
und Lorbeer unterriihren, salzen, pfeffern und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. garen. Anschliefend vom
Herd nehmen, in ein Sieb abgieflen und leicht abkiihlen lassen, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt entfernen.

Inzwischen fiir den Teig die Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser 20-25 Min. garen. Wahrenddessen den
Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Darin
die Zwiebeln goldgelb andiinsten und vom Herd nehmen. Die Kartoffeln abgieRen, auf ein Backblech legen und im Ofen
(Mitte) ca. 5 Min. ausddmpfen und richtig trocken werden lassen. Kartoffeln herausnehmen, die Backofentemperatur auf
225° (Umluft 200°) erhohen.

Die Kartoffeln noch moglichst heild pellen und durch die Kartoffelpresse in eine groRRe Schiissel driicken. Ei und Eigelbe
leicht verquirlen und darlibergeben. Mit gebratenen Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Majoran und Starke bestreuen,
das Mehl dazugeben und alles locker zu einem glatten Teig kneten. Ein Blech mit dem tibrigen Ol bestreichen. Den Teig
auf das Blech geben, darauf ausrollen und mit den Fingern ringsum einen kleinen Rand formen. Das Blech in den Ofen
(Mitte) schieben und den Kartoffelteig 25 Min. vorbacken.
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4. Wahrendessen die Birnen waschen und vierteln, die Kerngehause entfernen und die Viertel ldngs in diinne Spalten
schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Den Kase reiben.
Sauerkraut mit Thymian und Birnen mischen.

5. Den Kartoffelteig aus dem Ofen nehmen, die Backofentemperatur auf 200° (Umluft 180°) herunterschalten. Das
Sauerkraut auf dem Teig verteilen und Pfeffer grob dartiibermahlen. In den Ofen (Mitte) schieben und weitere 25 Min.
backen. Dann den Kartoffelkuchen kurz herausnehmen und mit Kdse bestreuen, wieder in den Ofen schieben und in
weiteren 10 Min. fertig backen. Dazu passt Feldsalat.
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