Herzhafter Krautbraten

Rezept von Steffi Grauer, Fotos von Alexandra BOohm
Das Originalrezept und viele weitere Rezepte fur Allergiker
gibt es hier: Herzhafter Krautbraten

Zutaten:

150 gr. Risottoreis

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

1 EL Ghee

2 EL heller Essig, z. B. Balsamico
350 ml heille Gemlsebruhe

360 gr. Sauerkraut mit Flissigkeit

1 TL Kreuzkimmel

2-3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

3 Prisen Paprika edelsuss

4 Eier

200 gr. saure Sahne

50 gr. Parmesan gerieben (z.B mit Multi)
150 gr. Kase gerieben (z.B. mit Multi)
Sonstiges:

Kastenform ca. 30 cm Lange
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Fett und Paniermehl fur die Form

Zubereitung:
Die Zwiebel putzen und klein schneiden.

Das Flexielement einsetzen.Ghee, O0livenol, Kreuzkummel,
Zwiebeln in den Ruhrtopf geben. Bei 140°C, Intervallstufe 3
fur 5 Minuten ohne Spritzschutz garen.

Alle Zutaten bereitstellen und abmessen, Gemusebruhe erhitzen.

Reis in die Schissel geben und fur 2 Minuten auf 120°C auf
Intervallstufe 2 glasig braten.

Maschine mit den gleichen Einstellungen weiterlaufen lassen,
Essig dazugeben und etwas verdunsten lassen. Cooking Chef
weiterlaufen lassen und das Sauerkraut dazugeben. Danach die
Bruhe dazugeben.

Auf 100°C, Intervallstufe 2 und 20 Minuten einstellen und
starten. Sollte der Reis nach 20 Minuten nicht kompett gar
sein, ist das nicht schlimm. Er gart im Ofen fertig.

Flexielement herausnehmen und in die Ruhrschiussel legen, wird
noch gebraucht. Schussel aus der Cooking Chef nehmen und
beiseite stellen.

Kastenform fetten und Semmelbrosel an allen Seiten verteilen,
beiseite stellen.

Kase und Parmesan im Multi, Scheibe Nr. 3 reiben. Etwas Kase
(ca. 50 gr.) zur Seite legen, der spater zum Bestreuen
gebraucht wird. Das Messer in den Multi-Zerkleiner einsetzen
und dann Eier, saure Sahne, Gewurze, zu dem Kase im Multi
geben. Multi-Zerkleinerer aufsetzen und auf Stufe 3 fur ca.
halbe Minute laufen lassen.

Eimasse zum Kraut-Risotto geben (das Kraut-Risotto konnte man
ubrigens auch so essen), Flexihaken und RUhrschissel wieder
einsetzen. Alle gut verruhren lassen. Dazu Spritzschutz



aufsetzen und auf Stufe 1 fir 15 — 20 Sekunden laufen lassen.

Die Masse in die Kastenform fullen und glatt streichen. Noch
den restlichen Kase daruber verteilen.

Die Form in den Ofen schieben und bei 160°C Umluft fur circa
50 Minuten goldbraun backen und herausnehmen.

Nach dem Backen den Krautbraten in der Form fur circa 10 — 15
Minuten ruhen lassen. Erst dann stirzen! Eventuell den Rand
mit einem Messer leicht losen.

Den Krautbraten mit der Kaseseite nach oben auf eine Platte
oder Brett legen und in Scheiben schneiden.

Schmeckt warm und kalt.

Foto Alexandra Bohm


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/krautbraten_alexandraboehm.jpg

Foto Gisela M.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/krautbraten3_gisela.jpg

