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Schmorsauerkraut

Zutaten (4 Personen):

- 1 Dose Sauerkraut (ca. 750 g)
- 25 g Schweineschmalz-

- 2 Zwiebeln

- 1 Lorbeerblatt

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf das Schweineschmalz erhitzen,
die Zwiebelwirfel zugeben und glasig andiinsten. Wahrenddessen Sauerkraut unter flieRendem,
kaltem Wasser abspilen und mit beiden Handen ordentlich ausdriicken.

1/3 des Sauerkrauts zerpfliicken, zu den Zwiebeln in den Topf geben und kurz mitdinsten. Mit Salz,
Pfeffer sowie Zucker kraftig wiirzen und das Lorbeerblatt zufligen. Alles verriihren und dann
portionsweise das Ubrige Sauerkraut zufligen und abschlieBend nochmals mit Salz, Pfeffer sowie
Zucker wirzen.

Jetzt das Sauerkraut bei mittlerer Hitze schmoren lassen, bis es am Boden etwas Braune
angenommen hat, dann wird es umgeriihrt und erneut geschmort, bis es nochmal mehr gebraunt
wird. Aber Achtung, es sollte nicht anbrennen und schwarz werden. Nun alles nochmal kraftig
umriihren und 10 Minuten bei geschlossenem Deckel abschlieBend schmoren lassen.

Danach erneut kraftig umrihren und weitere 10 Minuten schmoren lassen bis man nach insgesamt
20 Minuten Schmorzeit ein Saftiges und an einigen Stellen gebrdaunt Schmorsauerkraut erhalten hat.

Das Schmorsauerkraut ist durch die Rostaromen schon aromatisch, insgesamt weich, hat aber
trotzdem etwas Biss. Es eignet sich als Beilage in Kombination mit Kartoffelpiliree hervorragend zu
Rinderbraten, Steak, Kassler sowie Gansekeule.

Ndéhrwertangaben: 169 g kcal p.P., 8 g KH p.P.
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