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Spatzle-Kraut-Gratin

Sauerkraut

Zwiebel fein wiirfeln. Ol erhitzen und die Hélfte der
Zwiebel darin andiinsten. Sauerkraut hinzufiigen, kurz
anschmoren, salzen und pfeffern. Die Halfte des
Gemisefonds angieRen, Kreuzkimmel zufligen und
aufkochen. Zugedeckt etwa 10 Minuten diinsten.

SenfsoRe
Ol erhitzen und (ibrige Zwiebel darin andiinsten. Mehl Zutaten fiir 4 Portionen:

zufiigen und anschwitzen. Den restlichen Gemiisefond,
500 g Sauerkraut

1 Stk Zwiebel

Milch und Sahne, unter Riihren, nach und nach zugieRen.
Aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Senf in die

SoRe einriihren und mit Zitronensaft, Zucker, Salz und 250 ml Gemuseiond
Pfeffer abschmecken. 100 g Spatzle
20 g Butter
Gratin 20 g Mehl
Spatzle in eine grolRe, gefettete Auflaufform geben. 150 ml Milch
Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die 200 ml Sahne
Spatzle geben. Senfsol3e gleichmaRig dariiber verteilen. 50 g Senf
Mit Speck belegen und im vorgeheizten Backofen (200°C) 1 TL Kreuzkiimmel
fiir 30-40 Minuten backen. Rostzwiebeln 10 Minuten vor 1 TL Zitronensaft
dem Ende der Backzeit dartber streuen. 1 TL Zucker
Stk Speckscheiben
15 g Rostzwiebeln
Salz
Pfeffer
Pflanzendl

https://www.mestragon.de/rezepte/spaetzle-kraut-gratin/



