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Sauerkraut-Hack-Auflauf

¢ https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/44288-rzpt-sauerkraut-hack-auflauf

Zutaten

Far vier Personen

e 6 Zwiebeln
e 2 El Butter
e 1000g Weinsauerkraut
o (am besten gut auswaschen, sonst wirds ,,sauer*)
e 500ml Schlagsahne
e 300ml Fleischbruhe
e 2 Lorbeerblatter
e 8 Wacholderbeeren
e 6El Majoranblattchen
e Salz
o Pfeffer
2 El Zucker
200g Sahneschmelzkase
2EI O
5009 Hackfleisch (gemischt)
» 8009 gekochte Pellkartoffeln

Zubereitung

1. Zwiebeln wirfeln. Butter erhitzen und die Halfte der Zwiebeln darin glasig dunsten. Sauerkraut
zufligen. Mit Sahne und Fleischbrihe abldschen. Sauerkraut mit Lorbeerblatt,
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Wachholderbeeren, Majoranblattchen, Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Schmelzkase
teeldffelweise unterrihren. Zugedeckt 15 Minuten kécheln.

2. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Hackfleisch portionsweise darin anbraten.
Zwiebeln kurz mitbraten. Hack-Zwiebelmasse kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln, Hackfleisch und Sauerkraut abwechselnd in eine
ovale Auflaufform (ca. 30x15 cm) schichten.

3. Im heien Ofen bei 200° (Umluft 180°) auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen.
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