Sauerkraut Tatar Auflauf

Schichten von Tatar und Sauerkraut im Backrohr gebacken.

Zutaten

Menge Zutat

Kartoffel
300 g Kartoffeln festkochend
150 ml Gemusebruhe
Fond
1 Prise Salz
1 Zwiebel
2 TL Rapsol
3 Blatt Lorbeerblatter
1 Prise Pfeffer
2 TL Majoran
Sauerkraur
500 g Sauerkraut
100 g Schmelzkase 20% Fett
Tatar
200 g Tatar (Rinderhack)

Zubereitung Personen : 2

Erledigt Zutaten Beschreibung

Kartoffel (20 Minuten)

O 1. 300 g Kartoffeln festkochend schalen, in Scheiben schneiden
und in Salzwasser 10 bis 15 Minuten vorgaren.

Fond (10 Minuten)
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Erledigt
O 2
O 3
O 4
Tipp

Zutaten

Beschreibung

Backofen auf 200°C vorheizen

1 Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Halfte davon in einer
Pfanne in

1 TL Rapsol andinsten

150 ml Gemiusebrihe hinzufigen und mit

3 Blatt Lorbeerblatter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer und

2 TL Majoran wiirzen.

Sauerkraut (10 Minuten)

500 g Sauerkraut spilen und zu den Zwiebeln hinzufigen
100 g Schmelzkase 20% Fett unterrihren und zirka 10
Minuten kocheln lassen.

Tartar (30 Minuten)

200 g Tatar (Rinderhack) in einer Pfanne mit

1 TL Rapsol gut anbraten. Restliche Zwiebel-Wirfel
dazugeben und mit

1 Prise Salz und

1 Prise Pfeffer wiirzen. Kartoffel mit Tatar und Sauerkraut in

eine Auflaufform schichten und im Backrohr auf mittlerer
Schiene zirka 25 Minuten garen und servieren.

Anstelle der Gemisebrithe kann man auch 1 TL Instantpulver verwenden.
Anstelle von Tatar auch mageres Faschiertes.
Anstelle von Rapsol kann man auch Olivenol nehmen.

Hauptspeisen
Light
Alkohol

Besuch
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« Schwierigkeit « Bewertung
Leicht Keine Bewertung

« Zeitkategorie . Zeit

Mittel 1 Stunde 10 Minuten
« Nahrwert  Preiskategorie
Gunstig
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