Ein Rezept aus der Neubergerhof-Kiche:

SAUERKRAUT

Zutaten:
fUr 4 Portionen

600g Sauerkraut

100g Zwiebeln

50g Fruhstucksspeck

4 dl Rind- oder Selchsuppe
5 EL Schmalz oder Ol

Salz

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner

4 Wacholderbeeren

Zubereitung:

Sauerkraut je nach Notwendigkeit kalt wassern.

Zwiebeln und Speck gesondert in kleine Wurfel schneiden.
Fett erhitzen, Speck anlaufen lassen, Zwiebeln darin glasig anschwitzen.

Mit Suppe aufgiel3en, Sauerkraut beigeben.

Gemeinsam mit Gewurzen (und eventuell einer Speckschwarte) zugedeckt

weichdunsten. Gewulrze entfernen, abschmecken.

GARUNGSDAUER: 45 min.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht das
Neubergerhof- Kichenteam!



