Sauerkraut-Hack-Auflauf

Zutaten

e 500g Kartoffeln
e 2 Zwiebeln

e 4EL Butterschmalz

e 600g Sauerkraut

o 125ml WeiBwein

e 1 Lorbeerblatt

e 5 Gewirzkorner

e Salz

o Pfeffer

¢ 500g gemischtes Hackfleisch
e 1TL edelsuBes Paprikapulver
e 4EL Tomatenmark

e 100g Creme fraiche

e 100g geriebener Gruyere

e Fett fur die Form

Die Kartoffeln in etwa 20 Minuten in der Schale garen, dann abgieBen, abtropfen lassen
und pellen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schalen und hacken.

2 El Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Halfte der Zwiebeln darin anbraten. Das
Sauerkraut hinzufligen und mit einer Gabel auflockern. Den Wein angieBen, Lorbeerblatt
und Gewdlrzkorner zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut etwa 15 Minuten
abgedeckt garen.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch mit den
restlichen Zwiebeln darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.
Tomatenmark unterriihren. Den

Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

Sauerkraut, Hackfleisch und Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform schichten. Creme
fraiche mit der Halfte des Kases verriihren, mit Pfeffer und Paprika wiirzen. Uber den

Auflauf geben. Im Ofen etwa 30 Minuten backen. Nach 20 Minuten den restlichen Kase
daruber streuen.



