700 g festkochende Kartoffeln
800 g Sauerkraut

100 g getrocknete Cranberries
je 1 rote und grune Paprika
200 ml Sahne

200 g Sauerrahm

1 Zwiebel

80 g geriebener Kase

(z.B. Emmentaler)

2 TL Paprikapulver

2 TL Chilipulver

2 TL Majoran

2 Eier

2 TL Mehl

Ol

Salz
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VON CRAFIT CRANBERRIES

KARTOFFEL-SAUERKRAUTAUFLAUF
MIT CRANBERRIES

Dauer: Ca. 75 Minuten, Kochkunst: Flr Kochkunstler; Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser
ca. 10 Min. kochen. AbgieBen und gut abtropfen lassen.

Rote und griine Paprika waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Das Sauer-
kraut ausdriicken und mit den Paprikawdirfeln und den getrockneten Cranberries
vermischen.

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und
die Zwiebelwdrfel darin glasig anschwitzen. Paprika- und Chilipulver sowie den
Majoran dazugeben und gleich mit der Sahne aufgieen. Einmal aufkochen lassen,
dann den Topf vom Herd nehmen. Saure Sahne mit Mehl und Eiern verquirlen und
dazugeben.

Eine feuerfeste Auflaufform ausfetten und die Halfte der Kartoffelscheiben hinein-
legen. Das Sauerkraut darauf verteilen und mit 2/3 der Eier-Sahne Ubergieen.
Die restlichen Kartoffelscheiben darauf geben und mit dem Rest der Eier-Sahne
begieBen. Zum Schluss mit dem geriebenen Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 30-40 Min backen.

Mehr leckere Cranberry-Rezepte finden Sie unter www.crafit.de



