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Zutaten

FUR 4 SNACK-PORTIONEN

e 2 Kornspitz e 1TL Paprikapulver
e 2TLRapsal e 40 g Rauchertofu
e 2 Knoblauchzehen e % TLgemahlener

o 80 g Sauerkraut Kreuzkimmel

e« 2 ELSauerrahm * jodiertes Speisesalz

« 2 TLTomatenmark o frisch gemahlener Pfeffer

Fubereitung

ﬂ Kornspitz der Lange nach halbieren, mit der Schnittfléche
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 4 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze
toasten, anschlieBend Schnittflache mit etwas Rapsdl
betraufeln.

e Knoblauch schdlen und fein hacken bzw. mit einer
Knoblauchpresse pressen. Sauerkraut ausdriicken,
hacken, mit Sauerrahm, Tomatenmark, Paprika-
pulver und Knoblauch vermischen.

e Tofu fein wirfeln, zum gewtlirzten Sauerkraut geben
und mit Salz, Pfeffer sowie Kreuzkimmel abschmecken.

0 Die Sauerkraut-Masse auf den Kornspitzhdalften
verteilen und bei 200°C Ober-/Unterhitze 8-10 Minuten
Uberbacken.

Tipp

Dieser Kornspitz liberzeugt geschmacklich jeden und ist
noch dazu toll, um Kornspitz vom Vortag zu verwerten.




