Sauerkrautwahe

Sauerkraut und Wahe? Das passt bestens zusammen und sorgt mit seiner
Ubarraschenden und wéahrschaften Geschmacksnote fur herbstliche Gaumenfreuden.
Obwohl vorgekochtes, kaufliches Sauerkraut nicht mehr allzu sauer ist, empfiehlt es
sich fur die Wahe, die Saure mit wenig Zucker zusatzlich etwas zu mildern. Auf das
Abspulen mit Wasser sollte man verzichten, dabei geht nicht nur die Saure, sondern
auch viel Geschmack verloren. Auch die Kartoffel rundet den Geschmack ab, wahrend
der Kase fur eine leicht salzige Note sorgt.

Zutaten (Backblech g20cm)

1 Bl atterteig g30cm
200g Sauer kr aut
(gekocht und abgetropft)
80g Kart of f el
1Tl Mehl
2 Prisen Zucker
2 Ei er
1dl Vol | rahm
409 Hal bhar t kdse surchoi x
1/ 2Tl Kinmel
1/ 2Tl Sal z
Pfeffer
Zubereitung

Backblech ausbuttern und mit dem Blatterteig belegen, Rand nachformen und den
Boden mit einer Gabel dicht einstechen. Bis zum Belegen im Kiihlschrank
zwischenlagern.

Kartoffel knapp gar kochen und auskihlen lassen, schéalen und durch die Rostiraffel

Rollis Rezepte: Sauerkrautwéhe - Seite 1



reiben. Kase ebenfalls durch die Rostiraffel reiben.

Sauerkraut leicht ausdriicken und mit dem Kase, der Kartoffel, dem Mehl und Zucker
vermischen.

Kimmel im Mdrser leicht zerstossen. Eier, Rahm und Kiimmel miteinander verquirlen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut mit dem Guss gut vermischen.
Ofen auf 200° vorheizen.
Fillung auf den Teig geben und etwas flach streichen.

Waéahe auf der untersten Rille 40 bis 45 Minuten backen.
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