Monatsspeiseplan mit Aldi Produkten

s-paul.de

Nurnberger Rostbratwurstchen
mit Sauerkraut und Kartoffelpuree

Zutaten f. d.

2 Packchen
Nirnberger
Rostbratwiirstchen a
14 Stiick

Etwas Ol zum Braten
Zutaten fiir das
KartoffelpUree:

2 Beutel
Kartoffelptreeflocken
11 Wasser

1/2] kalte Milch

1 TL Salz

1 Scheibe Butter ca.
259

Rostbratwiirstchen:

Zutaten fiir das
Sauerkraut:

1 mittlere Zwiebel

1 Dose Sauerkraut
7709 Abtropfgewicht
250 ml Wasser

2 gehaufte TL
gekdrnte Fleischbrihe
1/8] WeiBwein

1/2 Apfel

Ol

3-4

Personen

Minuten

1,30

Euro pro

Bier

Die Zubereitunq:

Vorbereitung:

» Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
» Das Wasser aufkochen und die Briihe darin auflésen.
» Den Apfel schélen, entkernen und in Wrfel schneiden

Das Sauerkraut:

> Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Das auseinander gerupfte Sauerkraut und die Apfelwirfel zufligen. kurz schmoren lassen und
mit der Fleischbriihe und dem Wein abléschen. Die Scheibe Speck dazugeben.

lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rostbratwiirstchen:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rostbratw(irstchen darin braten.

Sie den Topf von der Kochstelle.

>
» Das Sauerkraut ca. 1 Stunde auf mittlerer Hitze unter gelegentlichen umrihren kécheln
>

>
» Das Kartoffelpiree: Kochen Sie das Wasser auf geben Sie dann das Salz hinzu und nehmen
>
>

GieBen Sie die kalte Milch in das Wasser und geben Sie dann das Stiick Butter dazu.
Ruhren Sie die Pireeflocken in die Flissigkeit ein, lassen Sie die Pureeflocken kurz (1
Minute) quellen und riihren Sie dann noch einmal durch (nicht schlagen).




Hinweis:
Es steht auf der Verpackung des Kartoffelplirees, daB3 1 Beutel fiir 4 Portionen ist. Nach meiner

Erfahrung sind damit sehr kleine Portionen gemeint. Daher habe ich 2 Beutel fir 4 Personen
gerechnet.

Urlaub im Schwarzwald ?
www.schwarzwald-lastminute.com



