Hackfleisch - Schnitzdl auf Krautnuden

Kategorien:  Fleisch, Hackfleisch, Kiiche, Nudeln
Zutaten fur: 2 Personen

250 Gramm Hackf | ei sch
1 Br oet chen
2 Zwi ebel n, fein geschnitten
2 Tomat en
8 Schei ben Enmental er
1 Ei
250 Gramm Sauer kr aut
1 Moehr e
100 Gamm Crene Fraiche
100 m Wi sswein
150 Gramm Nudel n, gekocht (z.B. Penne)

Butter; zum Anbraten
Papri kapul ver, edel suess
Sal z

Pfef fer

Muskat

Anleitung:
Den Backof en auf 220 Grad vorhei zen. Das Broetchen in etwas Wasser
ei nwei chen.

4 Schei ben Kaese wuerfeln. Die Hael fte der Zw ebel n, ausgedruecktes
Broet chen, Hackfl eisch, Ei und gewuerfelten Kaese in eine Schuessel
geben und gut verm schen. Mt Salz, Pfeffer, Miskat und etwas

Papri kapul ver wuerzen. Aus dem Fl ei schteig 4 Schnitzel formen. In
ei ner Pfanne etwas Butter zerlassen und di e Hackfleischschnitzel
darin von beiden Seiten je 4 Mnuten anbraten. Dann in eine

of enf este Form geben. Di e Tomaten ent haeuten, in Schei ben schnei den
und die Schnitzel damt bel egen. Jedes Schnitzel mt einer
Kaeseschei be abdecken und im Ofen ca. 8-10 Mnuten gratinieren

| assen.

Fuer di e Krautnudeln die Mehre schaelen und in feine Streifen
schnei den. Das Sauerkraut etwas zerschneiden. In einem Topf mt
etwas Butter die restlichen Zwi ebeln nmt den Mehrenstrei fen und dem
Sauerkraut ca. 10 M nuten duensten. Dann di e Nudel n zugeben, mt

Wei n abl oeschen und nochnmals 5 M nuten koechel n | assen. Zum Schl uss
Creme Fraiche unterm schen und mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Di e Hackfl ei schschnitzel auf den Krautnudeln anrichten.



