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Zutaten fiir 100 Personen
25 Zwiebel

7,5 kg Kartoffel

50 Karotten

375 ml Olivendl oder Rapsél
20 Liter Gemusebriihe

10 Liter passierte Tomaten

1 kg Tomatenmark

10 kg Sauerkraut

Salz, Pfeffer

Kimmel, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter

25 Bund Petersilie




Sauerkra u’ceiw‘cop‘{:

Sauerkraut wird in Tirol schon seit Jahrhunderten als Vitaminspender fiir den Winter gentitzt. Durch die natirliche
Kraft der Fermentation wird das Weikraut haltbar gemacht - und in Sauerkraut verwandelt. Das Kraut enthalt durch
diesen naturlichen Garprozess nicht nur viele Vitamine, sondern auch Milchsaurebakterien, welche besonders wich-
tig fur unsere Darmflora sind. Hier ein Rezept fiir einen warmenden, wohlschmeckenden Sauerkrauteintopf, der am
besten nach einem Winterspaziergang schmeckt.

Zubereitung

1. Zwiebel, Karotten und Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf das Raps- oder Olivendl
erhitzen und die Zwiebeln, Karotten und Kartoffeln darin 5 Minuten bei milder Hitze goldbraun anbraten.

2. Mit Gemusebriihe abléschen, passierten Tomaten, Tomatenmark, Sauerkraut, Salz, Pfeffer, Kimmel, Wacholder-
beeren und Lorbeerblatter dazugeben und ca. 20 Minuten garen, bis die Kartoffeln weich sind.

3. Die Petersilie klein schneiden und kurz vor dem Servieren liber den angerichteten Sauerkrauteintopf streuen.

Dieses Gericht kostet fiir 4 Personen € 105
Zeitaufwand 20 Minuten

Eintopf schmeckt aufgewdrmt meistens
@ sogar noch besser als frisch gekocht!
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