Kochen mit Klausi
LWas den Franken Schmeckt:

Wildschwein-Bratwiurste auf Zwiebelsauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 4-5Wildschwein-Bratwurste, 500 g Sauerkraut, Maggi, 1 Lorbeerblatt
- 2 TL Kimmel, 500 ml Briuhe, fluss. Stf3stoff, Bratensaft, 1 EL Mehl,

- 3-4 Zwiebeln, 2 Pck. Sauce zu Braten, Ol, Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:

1. Sauerkraut mit 200 ml Wasser, 2 TL Bruhe, Lorbeerblatt u. Kimmel
ca. 20 Min. kochen, bis die Flussigkeit fast verkocht ist. Mit Suf3stoff,
u. viel Maggi wirzen. (Kraut 1 Tag vorher zubereiten u. aufwarmen,
so schmeckt es am besten!)

2. Zwiebeln abziehen, je nach Grof3e halbieren u. in ca. 2-3 mm Schei-
ben schneiden, in Ol braun braten. Mit Brithe abléschen, Fix u. 1 EL
Bratensaft einrihren, aufkochen u. 15 Min kdcheln lassen (evtl. noch

mit dunklem Saucenbinder dicken), mit Salz, Pfeffer u. Petersilie
wurzen.
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