Krautsbraten und Brotsuppe

Rezept von Frau Charlotte Cervantes-Kaufmann

Zutaten fiir den Krautsbraten:

2 kg gemischtes Hackfleisch

1% - 2 kg Spitzkohl, junges Weilkraut oder blanchierter Wirsing, klein gehackt oder geschnitten
1 Gemiisezwiebel grof3 gehackt

150 g Raucherspeck

5 Speck-Streifen

1 StrauBchen Thymian, Majoran

1 mittelgroBe Leberwurst

Salz, Kiimmel, Muskatnuss, Pfeffer, Curry

2 grofBe eingeweichte Semmeln

3 grof3e Eier

In einer groBen Pfanne Kraut, Zwiebeln und Hackfleisch mit ausgelassenem Speck in Rapsol anbraten.

Dann Leberwurst dazugeben und nach Geschmack mit Thymian und Majoran wiirzen.

Wenn alles Farbe bekommen hat Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit eine Auflaufform buttern und den Herd vorheizen.



Eingeweichte Brotchen mit Eiern vermengen und nach Geschmack mit Kiimmel, Muskatnuss und Curry
wiirzen. Die Mischung dann in der Pfanne untermischen, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und in einen

Bréter geben.

Mit Krautern (Majoran, Thymian und Kiimmel) bei 180 Grad Umluft 40 Minuten braten. Nach ca. 30

Minuten mit Speckstreifen garnieren.

Mit Kartoffelpiiree, Bratkartoffeln oder Petersilienkartoffeln servieren.

Zubereitung der Brotsuppe:

Luftgetrocknete oder im Ofen angerostete, diinn geschnittene Brotscheiben und gerdstete Zwiebeln in

Rinderboullion geben und mit Pfeffer abschmecken.



