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DIREKT VOM BAUERN — FRISCHER SCHWEIZER KOHL ;
Die Herstellung unseres Sauerkrauts
beginnt direkt bei den Bauern der Region,
die uns mit frisch geerntetem, hochwer-
tigem Schweizer Weisskohl beliefern.

TRADITIONELLE VERARBEITUNG IN OBERBIPP

In Oberbipp verarbeiten wir den Kohl mit
viel Sorgfalt und Leidenschaft nach einem
traditionellen Familienrezept.

NATURLICHE FERMENTATION
Ohne kiinstliche Zusatze lassen wir die Milch-

sauregdrung auf natiirliche Weise ihren Lauf
nehmen. Die im Koh! natiirlich vorkommenden
Milchsaurebakterien verwandeln dabei den
Zucker im Kohl in probiotische Milchsaure.

TRADITION TRIFFT AUF KREATIVE INNOVATION

| Mit viel Kreativitat und Erfahrung entwickeln
wir laufend neue Produkte und Rezepturen —
fur iberraschende Geschmackserlebnisse.



SAUERKRAUT
APEROSCHNECKEN

Das brauchts:

1 rechteckiger Blatterteig 150 g Schinken- oder Speckwiirfeli

250 g Sauerkraut gekocht (alternativ Peperoni oder Pilze)
% Becher Sauerrahmoder 25 g Frischkéase
Creme fraiche

So wirds gemacht:

Den Blatterteig ausrollen und gleichmassig mit Frischkése bestreichen.
Das abgetropfte Sauerkraut mit Sauerrahm oder Créme fraiche und
den Schinken- oder Speckwdirfeln — alternativ mit Peperoni oder Pilzen
- vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung
gleichmassig auf dem Teig verteilen und den Blatterteig von der langen
Seite her aufrollen.

Die Rolle fiir 30 Minuten in das Gefrierfach legen, damit sie sich an-
schliessend besser schneiden ldsst. Danach die Rolle in etwa 1-2 cm
dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) fiir etwa 25
Minuten goldbraun backen.




SCHAUMIGE SAUERKRAUTSUPPE
MIT CROUTONS

Das brauchts fiir 4 Personen:

o]} 1 Lorbeerblatt
2 Zwiebeln 150 ml Halbrahm
100 ml Weisswein (z.B. Riesling) 50 ml Milch
300 g Sauerkraut ungekocht, 100 g Toastbrot

abgetropft Butter
500 ml Gemdisebriihe Salz und Pfeffer
1 kleine Kartoffel mehlig- Schnittlauch oder
kochend, geviertelt Petersilie

So wirds gemacht:

Die Zwiebeln in etwas Ol etwa 5 Minuten glasig diinsten, mit Weiss-
wein abléschen und die Fliissigkeit auf die Halfte einkochen lassen.
Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Kartoffel dazugeben und
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Rahm und Milch ein-
riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lorbeerblatt entfernen, die Suppe fein ptirieren und durch ein Sieb pas-
sieren. In eine Rahmblaserflasche fiillen, mit zwei Patronen begasen
und gut schiitteln.

Fiir die CroGtons das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in Butter gold-
braun rgsten. Die Suppe in Teller oder Glaser spriihen und mit den Cro(-
tons sowie fein geschnittenem Schnittlauch oder Petersilie garnieren.

Tipp: Ohne Rahmbl&ser die Suppe vor dem Servieren mit kalten Butter-
flocken und einem Stabmixer aufmixen. Fiir intensivere Wiirze passt
eine Prise Kimmel perfekt.



SZEGEDINER GULASCH

Das brauchts fiir 4 Personen:

800 g Sauerkraut ungekocht 2 Essloffel Paprika edelstiss
2 Zwiebeln gross 1dl Weisswein
1 Knoblauchzehe 2 dl Hiihnerbouillon
800 g Schweins- oder 1TL Kiimmel
Rindsragout 240 g Créeme fraiche
3 Essloffel Bratbutter Salz, schwarzer Pfeffer

So wirds gemacht:

Sauerkraut in einem Sieb abspiilen und gut ausdriicken. Zwiebeln

und Knoblauch schalen und wiirfeln. Schweins- oder Rindsragout

mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer grossen Pfanne die Halfte der
Bratbutter erhitzen und das Fleisch in 2 Portionen rundum anbraten.
Aus der Pfanne nehmen. Restliche Bratbutter zugeben, Zwiebeln und
Knoblauch 5 Minuten diinsten. Paprika zugeben, kurz mitdiinsten, mit
Weisswein abléschen und aufkochen.

Fleisch, Sauerkraut und Bouillon zugeben, mit Kiimmel, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zugedeckt, 1% Stunden schmoren, gelegentlich Fliissigkeit
nachgiessen.

5 Min. vor Ende der Kochzeit die Halfte der Créeme fraiche darunter—
mischen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer
Schussel anrichten. Die restliche Creme fraiche glatt rithren und als
Topping dariiber geben. Mit Paprika bestreuen und sofort servieren.




SAUERKRAUTWAHE

Das brauchts:
1 rund ausgewallter 100 ml Halbrahm
Kuchen- oder Blatterteig 100 ml Milch
500¢g Sauerkraut gekocht, 2 Eier
abgetropft Salz und Pfeffer
1 Zwiebel

200 g Greyerzerkdse

So wirds gemacht:

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Kuchen-
teig in eine runde Wahenform (ca. 32 cm @) legen, den Rand leicht
andriicken und den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das
Sauerkraut gut abtropfen lassen und leicht ausdriicken, damit die Fil-
lung nicht zu feucht wird. Die Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne
mit etwas Butter glasig diinsten. Das Sauerkraut dazugeben, kurz
mitdiinsten und danach gleichmassig auf dem Teigboden verteilen. Den
Greyerzerkase reiben und tiber das Sauerkraut streuen.

In einer Schiissel Rahm, Milch und Eier gut verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Mischung gleichmassig tiber die Fiillung giessen.
Die Wéhe im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene etwa
30-35 Minuten backen, bis die Oberfldche goldbraun ist. Herausneh-
men, kurz abkdihlen lassen und warm servieren.

Tipp: Fiir ein intensiveres Aroma die Eier-Rahm-Mischung mit etwas
Kiimmel oder Muskatnuss wiirzen — oder mit Speckwdirfeli fiir eine
herzhafte Note verfeinern.



SAUERKRAUT SPATZLIPFANNE
MIT SCHMELZZWIEBELN

Das brauchts fiir 4 Personen:

3509 Mehl 2509 Sauerkraut gekocht
1.5TL Salz 150 g Bergkase rezent gerieben
3dl Milchwasser 400g Zwiebeln
(%Wasser, % Milch) Ol oder Butter
3 Eier
Muskatnuss

So wirds gemacht:

Mehl mit Salz vermengen und eine Mulde formen. Milchwasser, Eier und
Muskatnuss zugeben und kréaftig schlagen, bis Blasen entstehen. Den
Teig 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in Streifen schneiden und in Ol oder
Butter ca. 30 Minuten goldbraun karamellisieren.

Den Teig mit einem Spatzlisieb oder direkt vom Brett in kochendes Salz-
wasser schaben. Die Spétzli einmal aufkochen, abschdpfen und in einer
separaten Pfanne mit dem Sauerkraut bei leichter Hitze vermischen.
Bergkase unterriihren und mit den caramelisierten Zwiebeln servieren.

Tipp: Wenn es schnell gehen soll, einfach gekaufte Spétzli verwenden —
und fiir extra Wiirze mit knusprig gebratenen Speckwiirfeli verfeinern.




SAUERKRAUT
SCHOKOLADENKUCHEN

Das brauchts fiir 4 Personen:

200 g Sauerkraut, ungekocht % TL Salz

150 g Ahornsirup 50 g Zarthitter-Schokolade
759 Zucker .
200 ml Haferdrink Uberzug
125 g Mandelmus, braun 100 g Zartbitter-Schokolade
150 g Dinkelmehl 100 g Kokosfett
% Packung Backpulver 1TL gehackte Cashew Niisse
45 g Kakaopulver 1EL Kakao Nibs

So wirds gemacht:

Sauerkraut abspiilen, gut ausdriicken und fein hacken. Schokolade {iber
einem Wasserbad schmelzen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen und
eine rechteckige Form (15 x 28 cm) mit Backpapier auslegen. Sauer-
kraut mit Ahornsirup, Zucker, Haferdrink und Mandelmus piirieren.
Mehl, Backpulver, Kakao und Salz mischen, dann die geschmolzene
Schokolade unterriihren. Alles gut vermengen, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht.

Teig in die Form fiillen und 30—35 Minuten im vorgeheizten Ofen
backen. Auskiihlen lassen. Fiir den Uberzug, Schokolade mit Kokosfett
schmelzen und auf den Kuchen giessen, nach Belieben mit Cashew-
niissen und Kakao Nibs bestreuen.



von Menschen fir Menschen WEITERE REZEPTE
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