FRANKISCHE TAPAS

Bratwurst im Schlafrock

Zutaten:

Blatterteig

Nurnberger Bratwurste
Sauerkraut
Gemdusebrihe

1 Apfel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 Pimentkorn

Salz, Pfeffer und Zucker

Zubereitung:

Die Bratwdirste in einer Pfanne braten und anschliel3end beiseite stellen. In der Zwischen-
zeit das Sauerkraut in einem Topf mit GemuUsebrihe erwarmen. Ein Lorbeerblatt, 2 Nelken
und ein Pimentkorn hinzugeben. Den Bratenriuckstand in der Pfanne mit etwas heilem
Wasser I6sen und zu dem Sauerkraut geben. Jetzt den Apfel schalen, vierteln und in din-
ne Scheiben schneiden. Anschlielend die Apfelscheiben in einer Pfanne mit einem Esslof-
fel Zucker karamelisieren und ebenfalls zum Sauerkraut geben. Das Ganze gut 15 Minu-
ten kdcheln lassen. Das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die aufgetauten Blatterteigplatten auf eine bemehlte Arbeitsflache auslegen und not-
falls etwas grofier ausrollen, damit gentigend Teigflache zum Einschalgen fir die Bratwurst
vorhanden ist. Die Teigplatten halbieren und je eine Bratwurst mit etwas Sauerkraut aulRer-
halb der Mitte darauf legen. Dabei die Sof3e vom Sauerkraut vorher abtropfen lassen, da-
mit der Teig nicht durchweicht. Dann den Blatterteig Ubereinander schlagen und die Ran-
der mit einer Gabel zusammendriicken.

Die Teigtaschen auf ein Blech mit Packpapier legen und im vorgeheizten Ofen bei 180° C
ca. 20 Minuten goldgelb backen lassen.

Die Bratwurst im Schlafrock schmeckt auch kalt sehr gut und kénnen auch erst am nachs-

ten Tag gegessen werden.





