Kleiner Sauerkraut-Auflauf

Fiir zwei Personen
Fiir den Auflauf:

3 mehligk. Kartoffeln 400 g Sauerkraut 200 ml Sahne
100 g Schmelzkése 100 g geriebener Emmentaler 400 ml Gemiisefond
3 EL Mehl 5 EL Rapsol Kiimmel, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Kohlrabiblatter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser garkochen. Sauerkraut in
einem Topf erhitzen und mit Kiimmel wiirzen.

Rapsol in einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben und mit einem Schneebesen verriithren. Mehl-
schwitze mit Gemiisefond abléschen.

Schmelzkése hinzugeben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und in eine Auflaufform geben. Kartoffeln in der Form stampfen und Sau-
erkraut dariiber geben. Schmelzkise-Béchamelsauce iiber Sauerkraut gielen. Mit Emmentaler
bestreuen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Garnitur:

Kohlrabibldtter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und und mit Kohlrabibldttern obendrauf servieren.
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