Kasseler Braten mit Bier-SoBe und Bayrisch-Kraut

Fiir 2 Personen

300 g Kasselerbraten, mager 20 g Tiroler Speck 2 Fier

200 g Mehl 300 g Sauerkraut 1 Karotte

1 Gewiirzgurke 1 Zwiebel, klein 1 Zehe Knoblauch
250 ml Dunkelbier 250 ml Weif3bier 150 ml Milch

150 ml Mineralwasser 50 g 8-Krauter-Mischung, TK 0,5 Bund Majoran
2 Zweige Rosmarin 1 TL Senf 1 EL Schmalz
Sonnenblumendl 1 Prise Cayennepfeffer Pfeffer, schwarz
Salz

Fiir die Krauterpfannekuchen 125 Gramm Mehl mit zwei Eiern, der Milch und dem Mineralwas-
ser vermengen, bis ein glatter Teig ohne Kliimpchen entsteht. Die Kridutermischung und unter
den Teig geben und alles gut mit einander vermengen. Den Teig anschliefend etwas gehen las-
sen. Das Schmalz in einem Schmortopf heil werden lassen. Die Kasseler waschen und trocken
tupfen. Anschliefend im Schmalz von allen Seiten gut anbraten. Die Zwiebel abziehen und die
Karotte schilen. Die Zwiebel, die Karotte und die Gewiirzgurke in kleine Wiirfel schneiden und
anschliefend alles zur Kasseler geben und mit anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen
und ebenfalls in den Topf geben. Alles fiinf Minuten braten und anschlieflend mit einem Schuss
Dunkelbier abloschen. Den Majoran waschen und abzupfen und mit den Rosmarinzweigen in
den Schmortopf geben. Alles zugedeckt fiir 20 Minuten kochen lassen. Wahrenddessen das Sau-
erkraut abtropfen lassen. In einem Topf einen Essloffel Sonnenblumendl erhitzen und den Tiroler
Speck fein wiirfeln. Das Sauerkraut zusammen mit dem Speck anbraten und anschliefend mit
einem Schuss Weiflbier abléschen und einkochen lassen. Diesen Vorgang zwei- bis dreimal wie-
derholen, bis das Sauerkraut hellbraun ist. In einer Pfanne etwas Sonnenblumenél erhitzen und
mit einer Kelle den Teig in die Pfanne geben. Dabei die Pfanne schwenken, so dass sich der Teig
gut verteilt. Den Krauterpfannekuchen wenden und von beiden Seiten goldbraun werden lassen.
Das restliche Dunkelbier zum Kasselerbraten geben und mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die Sofle durch ein Sieb passieren. Anschlieflend die Sofie
mit etwas Mehl binden. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kriuterpfannekuchen
und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.
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