Hoagneisnidei-Sauerkrautlaibchen

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig  Fur: 2 Personen

Zutaten
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2 Eier

1EL griffiges Mehl

0,5TL geriebener Kren
.......................... Salz
.......................... Pfeﬂcer
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Zubereitung

1. Sauerkraut gut ausdriicken.

Am besten Uber einem Gefal} abtropfen lassen!

2. Kraut in eine Schissel geben, Mehl, Eier, Salz, Pfeffer, Petersilie und Kren dazugeben und sehr gut verrihren.

Sollte Masse noch zu fliissig sein noch etwas Mehl dazu geben!

3. Butterschmalz in einer geraumigen Pfanne erhitzen.
4. Aus Sauerkrautmasse Laibchen formen und bei mafiger Hitze in Butterschmalz auf beiden Seiten goldgelb anbraten.
5. Sauerrahm mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Hoagneisnidei servieren.

Dazu passen Kartoffel oder Kartoffelplrree!
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