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%22 Hauptgerichte

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit
45 Minuten

Kochzeit
35 Minuten

Zutaten

800 g Kartoffeln
Salz

300 ml heifse Milch

1 EL Butter

1 Prise Muskat

600 g Kasseler

1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz

2 TL Paprikapulver

Y3 TL Majoran

1 Glas Weifswein

1 EL Butter

800 g Sauerkraut

2 Becher Créme fraiche
Kiimmel

1 EL gehackte Petersilie
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I. Fir das Kartoffelptiree die Kartoffeln schilen, waschen
und vierteln. Die Kartoffeln in Salzwasser wie gewohnt in
etwa 20 Minuten gar kochen. Die Kartoffeln abgieflen, aus-
dampfen lassen, mit dem Kartoffelstampfer fein stampfen
und mit Butter und Milch zu einem lockeren Kartoffel-

ptree rithren. Mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.

2. Das Kasseler in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und das Kasseler darin kurz anbra-
ten, die Zwiebelringe dazu geben und weiterschmoren, bis
sie glasig sind. Mit etwas Paprikapulver und Majoran wiir-
zen und mit Weiflwein abloschen. Unter Riithren etwa 10
Minuten koécheln lassen. Den Backofen auf 180 °C vorhei-

Zen.

3. Eine Auflaufform mit der Butter einfetten. Zuerst das
Kartoffelptiree, darauf die Kasseler-Zwiebelmischung
(ohne Sud) und abschlieflend das Sauerkraut mit etwas
Kimmel darauf geben. Dariiber etwas von dem Bratensud
giefRen. Creme fraiche mit etwas Bratensud glatt rithren
und auf das Sauerkraut geben.

Etwas Paprikapulver dartiber streuen und im Backofen 25
Minuten garen. Vor dem Servieren mit der Petersilie gar-
nieren und heif} servieren.

o;;mé,%/

I. Den Kohl putzen, waschen, abtropfen lassen, den
Strunk herausschneiden und in feine Streifen schneiden.
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen
und ebenfalls wiirfeln. Die Kartoffeln schilen, waschen
und in Scheiben schneiden.

2. Den Speck ohne Fettzugabe in einer Pfanne ausbraten.
Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln dazugeben und
durchbraten. Den Kohl und die Kartoffelscheiben zugeben,
mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und die Briihe angie-
Ben. Das Ganze bei geschlossenem Deckel und mifiiger
Hitze etwa 30 Minuten garen lassen, eventuell etwas
Briihe nachgieflen. Den Jagerkohl in eine Servierschiissel
fiilllen und mit frischer Bratwurst servieren.

iz%é'—’—‘_'—'_'—'_'_’_’_'_'—i

‘ Diese Rezept kénnen Sie auch mit anderen Kohlarten, z. B. Wirsing I

. oder Weiflkohl, zubereiten.
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Gemiise 43

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit
30 Minuten

Koch- und Bratzeit
30 Minuten

Zutaten

800 g Spitzkohl
200 g durchwachsener
Speck

1 Zwiebel

500 g Kartoffeln

500 g gemischtes
Hackfleisch
(Rind/Schwein)

1 TL Kiimmel, gemahlen
Salz

Pfeffer

250 ml Gemiisebriihe
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Fiir 4 Personen @0»/%&%01/8/) (% %ﬁw Fiir 4 Personen

- Zubereitungszeit 1. Die Apfel waschen, schilen, das Kerngehiuse mit einem I. Honig und Butter in einen Topf geben, bei mittlerer Zubereitungszeit
10 Minuten  Ausstecher entfernen und in nicht zu dtinne Scheiben Hitze langsam erhitzen, verrithren, von der Herdplatte zie- 15 Minuten
schneiden. Die Eier trennen, die Eigelbe mit Mehl, Milch, hen und etwas abkiihlen lassen. In eine Rithrschiissel um- (ohne Wartezeit)
Bratzeit ~ Zucker und einer Prise Salz zu einem dickfliissigen Teig fiillen.
3—4 Minuten pro Portion  verarbeiten. Eiweifd steif schlagen und unter den Teig he- Backzeit
ben. 2. Den Zucker mit dem Ei schaumig rithren und zu dem 45-50 Minuten

Honig geben. Mehl, Backpulver und Gewiirze mischen

Zutaten 2. Die Apfelscheiben in den Teig tauchen, sie miissen voll- und nach und nach zu der Honigmischung geben. Ab-
4 Apfel  stindig davon umhiillt sein. Das Frittierfett in einem gro- schliefflend die Mandeln unterkneten. Diesen Teig abge- Zutaten

2 Eier  fen Topf auf 180 °C erhitzen. Die Bollebduchkes darin deckt 3 Tage im Kiihlschrank ruhen lassen. 250 g Honig

250 g Mehl  goldbraun ausbacken. Mit Zucker und Zimt bestreut ser- 40 g Butter
100 ml Milch  vieren. 3. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Aus dem Teig wal- IEi
2 EL Zucker nussgrofie Kugeln formen, auf ein mit Backpapier ausgeleg- 75 g Zucker
Salz tes Backblech setzen und etwa 15 Minuten backen lassen. 375 g Mehl
Y5 Pckg. Backpulver
Auferdem 1 TL Zimt
Frittierfett 1 TL gemahlene
1 EL Zimtzucker Gewiirznelken

50 g gehackte Mandeln




