
Zutaten für 4 Personen:
1 kg Kasselerkamm ohne Knochen 

600 g Süßkartoffeln
1 Glas Sauerkraut

200 ml Schlagsahne 
Salz, Pfeffer

4 Wacholderbeeren
2 El Olivenöl

40 g Röstzwiebeln
0,5 Bund Petersilie

    

Zubereitung:
Ofen auf 180 Grad vorheizen. Sauerkraut in eine ofenfeste Auflaufform geben. 
Wachholderbeeren andrücken, mit der Sahne unter das Sauerkraut geben und 
alles mit Salz und Pfeffer würzen.

Kasseler auf das Kraut legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 min. garen. 
Süßkartoffeln schälen, waschen und in größere Stücke schneiden. In einer 
Schüssel mit dem Öl, Salz und Pfeffer mischen und um das Kasseler auf dem 
Sauerkraut verteilen.

Im Ofen weitergaren bis die Kartoffeln weich sind.
Kasseler in Scheiben schneiden und mit Petersilie und Röstzwiebeln garnieren.

  Kasseler Kasseler 
mit Süßkartoffeln   mit Süßkartoffeln     

Guten Appetit!Guten Appetit!
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Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de


