Rezept Service Essen und Trinken

tazanki i kapustq

tazanki i kapustg (Schlesische Nudelpfanne mit Sauerkraut und Hackfleisch)

Zutaten fiir ca. 4 Portionen

e 500 g Bandnudeln (oder selbstgemacht, siehe Variante unten)

e 500 g Sauerkraut, gut ausgedrickt

e 1 handvoll getrocknete Steinpilze, vorab eingeweicht und klein geschnitten
e 1 grolle Zwiebel, gewiirfelt

e 250 g Hackfleisch (gemischt)

e 100 g Speck, in Wiirfel oder Streifen geschnitten

e optional: 200 g schlesische Wurst, in Scheiben oder Wiirfel geschnitten
e 1TLKUmmel (ganz oder gemahlen)

e 2 Lorbeerblatter

e 3-5Pimentkdrner

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e 2-3 EL Butter zum Anbraten

Zutaten fiir die Vegane Option

e Statt Wurst und Hackfleisch: 200 g geraucherten Tofu und 200g veganes Hackfleisch auf Erb-
sen- oder Sojabasis
e Statt Butter: Vegane Pflanzenmargarine oder ein geschmacksneutrales Pflanzendl.

Zubereitung

Das Sauerkraut zusammen mit den eingeweichten Steinpilzen (inklusive etwas Einweichwasser), den
Lorbeerblattern, den Pimentkdrnern und Kimmel in einen Topf mit der Butter geben und kurz darin
anbraten, bis die Gewiirze duften. So viel Wasser hinzufligen, dass das Kraut knapp bedeckt ist. Bei
mittlerer Hitze ca. 30—40 Minuten weich kdcheln lassen, bis die Flussigkeit fast vollstandig verdampft
ist. Die Lorbeerblatter und Pimentkdrner danach entfernen.

Die Bandnudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen, abgiefSen und beiseitestellen. In einer grof3en,
tiefen Pfanne den Speck auslassen, aus der Pfanne entfernen und die Zwiebelwiirfel in dem Fett gla-
sig diinsten. Hackfleisch, Speck und die Wurstscheiben dazugeben und rundherum kraftig anbraten,
bis alles eine schéne Farbe angenommen hat.

Nun das gekochte Sauerkraut in die Pfanne zu den Zwiebeln und dem Fleisch geben. Alles gut mitei-
nander vermengen und fiir ca. 5-10 Minuten gemeinsam schmoren lassen, damit sich die Aromen
verbinden.Die gekochten Nudeln unter die Sauerkraut-Fleisch-Mischung heben. Mit reichlich Salz
und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken. Heild servieren!

Option: Nudeln selber machen (Klassische tazanki-Nudeln)



WDR

Viele osteuropdische Laden bieten mittlerweile auch die breiten tazanki als abgepackte Ware an.
Wer auf gekaufte Nudeln oder Bandnudeln verzichten méchte, kann den Teig traditionell und schnell
selber herstellen:

e Klassisch: 300 g Weizenmehl (Type 405 oder 550), 2 Eier, 50—-70 ml lauwarmes Wasser und
eine Prise Salz zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. 30 Minuten ruhen lassen. Da-
nach dinn ausrollen und in kleine Quadrate (ca. 2x2 cm) schneiden. In kochendem Salzwas-
ser ca. 3—4 Minuten garen, bis sie oben schwimmen.

e Vegane Nudel-Variante: 300 g Hartweizengrie8 (oder Weizenmehl), ca. 150 ml lauwarmes
Wasser, 1 EL Olivendl und eine Prise Salz intensiv verkneten, bis der Teig geschmeidig ist.
Ebenfalls ruhen lassen, diinn ausrollen, in Quadrate schneiden und wie oben kochen.
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