Deutscher Doner

Fiir 2 Personen:

2 Brotchen 3 EL Butter 4 EL Sauerkraut

50 ml Apfelsaft 150 g griech. Joghurt 1/4 Gurke

3 Knoblauchzehen 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Fleischgewiirz
300 g Schweinenacken 2 rote Zwiebeln 4 EL Bratol

Schrippen aufschneiden und mit den Schnittflichen nach unten in 2 EL zerlassener Butter gold-
braun anbraten.

1 EL Butter in einem Topf zerlassen. Sauerkraut dazugeben, vermengen und anschlieffend Ap-
felsaft zufiigen. Sauerkraut bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 7 Minuten leicht
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit griechischen Joghurt in eine Schiissel geben.

Gurke grob und 2 Knoblauchzehen fein dazureiben. Mit Gewiirzsalz wiirzen und zu einem Dip
verriithren.

Brotchen aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen.

Schweinenacken quer in feine Scheiben und 1 Zwiebel in feine Streifen schneiden. Ubrige Knob-
lauchzehe mit der Messerklinge andriicken und fein hacken. Fleisch, Zwiebel und Knoblauch
zusammen in eine Schiissel geben, gut vermengen und groBziigig mit Fleischgewiirz wiirzen.
Bratol zufiigen und nochmals gut vermengen. Das Fleisch in der Brotchen-Pfanne von allen
Seiten ca. 8 Minuten scharf anbraten.
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