Dresdner - Nude - Sauerkraut

Kategorien:  Gemuse, Gratin, Sauerkraut, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Gepoekel t en Schwei nebauch
150 Gramm Bandnudel n
5 grofR. Zwi ebel n
40 Gramm Schmal z
600 Gramm Sauer kr aut
1/ 4 Ltr. Mlch
4 Ei er
80 Gramm Schnittkaese
30 Gramm Butter
Sal z, Pfeffer
Kuemel

Anleitung:
Das Fl ei sch hal bgar kochen und in Wierfel schneiden.

Die Nudeln in Sal zwasser garen und mt kaltem Wasser kl arspuel en.
Zwi ebel wuerfel in Schmal z gol dgel b anbraten, das Sauerkraut zugeben
und duensten.

Fl ei schwuerfel, Nudeln und Sauerkraut in eine Auflaufformschichten,
dabei mt Salz, Pfeffer und gemahl enem Kuemmel wuerzen. MIlch mt
den Ei ern verquirlen und daruebergeben. Cbenauf den geri ebenen Kaese
und die Butterfl oeckchen geben. Alles in der Roehre ueberbacken,
portioni eren und hei ss servieren.



