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Sauerkraut einmal anders

Sauerkraut-Kartoffeln
mit Honig-Spareribs

Zutaten fiir 4 Personen: Mari-
nade: 1 frische Ingwerwurzel, ge-
schilt und gerieben; 2 gepresste
Knoblauchzehen, 1 EL Honig,
Thymian, Pfeffer.

Sauerkraut-Kartoffeln: 8 gros-
se Kartoffeln, 1 Zwiebel, 100g
Champignons, 1 Apfel, 2 EL 0],
500g rohes Sauerkraut, 1,8-dl-
Becher Sauerrahm, 3 EL Rosi-
nen, Pfeffer, Salz, 1 dl Bouillon, 1
kg Spareribs.

Zubereitung: Am Vortag: Mari-
nadezutaten verriihren, Spare-
ribs darin liber Nacht marinie-
ren.

Kartoffeln schilen und weich
kochen. Jeweils einen Deckel ab-
schneiden und vorsichtig aus-
hohlen. Kartoffelinneres und -de-
ckel klein schneiden. Zwiebel fein
hacken. Champignons in feine
Scheiben schneiden. Apfel hal-
bieren, entkernen und klein wiir-
feln. Zwiebel, Champignons, Ap-
fel und klein geschnittene Kartof-
feln im heissen Ol andiinsten.
Sauerkraut beifiigen, kurz mit-
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diinsten, Rahm dazugiessen, Ro-
sinen dazugeben, aufkochen und
wiirzen. Kartoffeln mit der Sauer-
krautmischung fiillen. Restliche
Fiillung in eine ausgebutterte
Gratinform geben, Bouillon da-
zugiessen, Kartoffeln in die Form
setzen. Zugedeckt im 200 Grad
heissen Ofen ca. 20 Minuten ga-
ren. Spareribs grillieren oder bra-
ten. Servieren.

Sweet and Sour
Powerkraut mit Poulet

Zutaten fiir vier Personen: 1
rote Peperoni, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 4 Ananasschei-
ben aus der Dose, 400 g Poulet-
geschnetzeltes, 1 EL Ol, 750 g ge-
kochtes Sauerkraut, 1 TL Mai-
zena, 3 EL Sojasosse, 1,5 dl Oran-
gensaft, 1,5 EL Zucker, 3 EL To-
matenpiiree.

Zubereitung: Peperoni vier-
teln, entkernen und wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch feinha-
cken. Ananas in Stiicke schnei-
den. Fleisch im heissen Ol an-
braten. Peperoni, Zwiebel und
Knoblauch zufiigen, kurz mit-

diinsten. Sauerkraut und Ananas
dazugeben. Maizena mit Soja-
sauce, Orangensaft, Zucker und
Tomatenpiiree verriihren, zum
Sauerkraut giessen, aufkochen
und ca. 10 Minuten kocheln las-
sen.

Sauerkraut-Tortillas

Zutaten fiir vier Personen: 100
g Tilsiter, 400 g gehacktes Rind-
fleisch, 1 EL OL, 1 EL mexikani-
sche Gewiirzmischung, oder 1/2
TL Chilipulver und 1 TL Paprika-
pulver, 750 g gekochtes Sauer-
kraut, 1 dl Gemiisebouillon, 8
Tortillas, 180 g saurer Halbrahm.

Zubereitung: Kdse auf der Ros-
tiraffel reiben. Hackfleisch an-
braten, wiirzen. Sauerkraut und
Bouillon dazugeben, 5 Minuten
kécheln lassen, bis die Fliissig-
keit verdunstet ist. Tortillas er-
wirmen. Sauerkrautmischung
darauf verteilen, Kise dariiber
streuen, je 1 EL Sauerrahm dar-
auf geben, einrollen. Taco-Sauce
oder Ketchup separat dazu ser-
vieren.
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