Pferde-Sauerbraten mit
Kartoffelstampf und
Sauerkraut

Ein Gericht fur einen Sonntag-Mittag

Die zweite Fleischsorte des Rossschlachters, die 1ich
ausprobiere.

Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewlrzen als
Sauerfleisch eingelegt ist. Ich bereite die Marinade also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter uUbernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands wird dieser eben traditionell nicht mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch fur die arme BevOlkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.
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Laut Aufkleber auf der Packung enthalt der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch, dazu Branntweinessig, Zwiebeln und diverse
Gewlrze. Davon Kkonnte ich zumindest die folgenden
identifizieren: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Senfkorner, Pfefferkdorner und naturlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite fur 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens
zu. Das hort sich nach viel an, allerdings schrumpft das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300-400 g Fleisch
flir jede Person uUbrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfallt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut genielien.

Kartoffelstampf bereite ich natirlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur beim Sauerkraut greife ich auf ein gutes Produkt vom
Supermarkt zuruck. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Muhe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewlrzen fermentieren miusste. Leider zuviel Aufwand.

Fur 2 Personen

=1 kg eingelegter Pferde-Sauerbraten (in etwa 500 ml
Marinade)

= 2 EL Mehl

=6 grolle Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Muskat

= Butter

= Sauerkraut

= Olivenol



\I—'

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 5
Stdn.

Sauer eingelegter Pferdebraten

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Marinade komplett dazugeben.

Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten.
Eine groBBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.

Mit dem Stampfgerat gut zerstampfen und vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd



zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.
Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.

Sauce unzugedeckt auf die Halfte der ursprunglichen Menge bei
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Kuchensieb und dann zuruck in den Topf geben.

Mehl mit einem Schneebesen in der Sauce verruhren. Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken lassen.

Sauce nochmals durch das Kichensieb geben, um eventuelle
Mehlklimpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Halfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls jeweils die Halfte des Kartoffelstampf auf die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.

GroBzugig die schmackhafte, saure Bratensauce uber Stampf und
Fleisch geben.

Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
auBerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!



Weiwiirste und Sauerkraut

Heute gibt es einmal ein bayerisches Gericht im hohen Norden.
In Bayern sagt man, wenn ich es richtig weill, ein Jause-Brett
dazu.

Nun, hier gab es keine Jause, sondern ein Abendessen. Und ich
serviere es nicht auf einem Brett, sondern auf Tellern.

Und es sind beides Convenience-Produkte, die ich zubereite.
Die WeiBwlrste sind aus der Dose und auch das Sauerkraut kommt
aus dem Glas. Mal ehrlich, wer bereitet heutzutage noch
frisches Sauerkraut aus Weillkohl und Gewlrzen zu?

Garen Sie die WeiBwurste auf keinen Fall in kochendem Wasser.
Das durfen Sie nicht. Die WeilBwurste bestrafen sie dann damit,
dass sie aufplatzen. Lassen Sie die Weilwurste in nur noch
siedendem Wasser ziehen.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft.

Nicht fehlen darf ein Klecks Senf auf dem Teller fur die
WeiBwurste. Leider hatte ich keinen originalen, bayerischen,
groben Senf mit groben Senfkdérnern darin vorratig.

Ja, und eigentlich gilt: Aba do fuilt no a brez’n!

[amd-zlrecipe-recipe:706]

Sauerkraut, Kartoffeln,
Kasseler und Bauchspeck

Ein bodenstandiger Eintopf.
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Der Eintopf enthalt als Hauptzutaten Sauerkraut aus der Dose
oder dem Glas. Und Kartoffeln.

Dazu kommen noch Bauchspeck und Kasseler, die 1ich
kleingeschnitten fur ein wulrziges, rauchiges Aroma mitgare.

[amd-zlrecipe-recipe:594]

Bratwurst-Pfanne mit Speck-
Sauerkraut

Heute einmal kein grofRartiges und aufwandiges Kochen. Auch
kein Experimentieren mit neuen Rezepten. Sondern einfach
Resteverwertung und Zubereitung von Fertigprodukten.

Einfach ein schnell zubereitetes Essen fur den Fernseh-Abend.

Ich habe funf Rostbratwlrste gewahlt. Dazu Sauerkraut aus der
Packung. Dieses habe ich jedoch doch noch ein wenig verfeinert
mit Speckstreifen.

Fertig ist das Abendessen.

[amd-zlrecipe-recipe:256]
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Sauerkraut-Pasta

Ich kann mich daran erinnern, dass ich ein ahnliches Gericht
mit Kraut und Pasta schon einmal zubereitet habe. Allerdinsg
finde 1ich es nicht wieder. Es heillt moglicherweise
,Krautfleckerl” und wird mit WeiRkohl und Pasta zubereitet.
Und wenn ich es noch richtig weifl, dann ist es eine
schwabische Spezialitat.

Nun, bei diesem Gericht brate ich einfach frische Pasta und
Sauerkraut aus der Packung in etwas Butter in der Pfanne an.
Und wirze nur mit Kimmel.

Fertig ist ein veganes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:224]

Sauerkraut-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/sauerkraut-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/sauerkraut-tarte/

Schone Tarte

So, wie ich vor kurzem eine Rotkraut-Tarte zubereitet habe,
bereite ich nun eine Sauerkraut-Tarte zu. Ich habe einen
Beutel Sauerkraut, 500 g, vorratig. Dazu gebe ich noch in
Streifen geschnittenenen Speck. Und verfeinert wird das Ganze
mit einigen Essloffeln Ananas. Das fruchtig-suBe Aroma der
Ananas passt gut zum Sauerkraut.

Da die Fullmenge an Sauerkraut, Speck und Ananas doch recht
hoch ist und ungefahr 800 g betragt, gebe ich zur Stabilitat
und Festigkeit der Fullung sechs Eier in die Fullmenge.

Und zudem backe ich die Tarte keine 40 Minuten, sondern
aufgrund der groBen Fullmenge 50 Minuten. Die Fullmenge und
der Hefeteig vertragen diese Backdauer.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Fiur die Fullung:

6 Eier

= 200 g Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 500 g Sauerkraut

= 120 g Speck

= 5-6 EL Ananas-Stucke (Dose, etwa 170 g)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Flussigkeit vom Sauerkraut
abgielien.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Sauerkraut, Speck und Ananas-Wurfel ebenfalls
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
mit dem Backloffel gut vermengen.

Fillmenge in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.



Hackfleisch-Kartoffel-
Sauerkraut-Auflauf

h.‘.
Schmackhafter Auflauf
Ich hatte von der Zubereitung der Putenoberkeule noch

Sauerkraut uUbrig. Dies verwende ich in diesem Auflauf,
zusammen mit Hackfleisch und Kartoffeln.

Man benotigt fur den Auflauf nicht besonders viele Zutaten.
Die drei genannten Hauptzutaten. Dann Gemiusefond, in dem diese
im Backofen garen. Und naturlich geriebener Kase zum
Uberbacken.

Das Gericht gart dann im Backofen von selbst.

Bei Temperaturen von 180 oder 200 °C kocht der Fond in der
unbedeckten Auflaufform nicht unbedingt. Mein Rat 1ist, den
Auflauf bei sehr hoher Hitze in den Backofen zu geben. Ich
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gebe ihn bei 240 °C Umluft fur 20 Minuten hinein. Man spart
sich so auch das Grillen des Kases mit der Grillschlange des
Backofens.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

=5 Kartoffeln

= 400 g Sauerkraut

= 300 ml Gemiusefond

= 100 g geriebener Gouda
= Muskat

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
Backofen auf 240 2C Umluft erhitzen.

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben, Hackfleisch wund Sauerkraut jeweils
hintereinander in 2-3 Reihen in einer mittleren Auflaufform
schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Gemiusefond
dazugeben, so dass die Auflaufform bis zum Rand gut gefullt
ist. Gouda daruber verteilen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Putenoberkeule mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/

Leberknodeln und Sauerkraut

Sieht fast aus wie ein Kasseler mit Knoddel und
Sauerkraut

Ich bereite diese Putenoberkeule mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode zu. Diese Zubereitung hat den unbestreitbaren
Vorteil, dass man sich um fast nichts kimmern muss. Man heizt
den Backofen auf 80 2C Umluft auf, gibt die Keule in einen
Brater, schiebt diesen zugedeckt in den Backofen und muss sich
die darauf folgenden 3 Stunden um nichts kummern.

Dieses Gericht passt auch fast klassisch an einem Feiertag.

Dann bereitet man kurz vor Ende der Garzeit ein kleines
SoRchen zu oder verwendet dazu nach dem Garen das aus der
Keule ausgelaufene Bratenfett und den Bratensatz.

Dazu gibt es einige der vor kurzem zubereiteten Leberknddel
und — weil ich noch eine Konservendose davon vorratig hatte -
ganz bequem Sauerkraut aus der Dose.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/

= 1 Putenoberkeule (etwa 650 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Gemusefond

= 6 Leberknddel

= Sauerkraut

= Olivenol

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Stdn. 5 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Putenoberkeule in einen
Brater geben und diesen zugedeckt auf mittlerer Ebene fiur 3
Stunden in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Brater aus dem Backofen nehmen,
Keule herausnehmen und auf einen Teller geben. Bratenfett und
-satz im Brater auf einer Herdplatte erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andinsten. Mit einem Schuss trockenem
WeiBwein ablodschen, salzen und pfeffern und verruhren. In eine
Schale geben und warmstellen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Leberknodel darin
erhitzen. Sauerkraut in einem Topf erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/

Lecker Keule, Knodel und Kraut mit SofBchen

Ol in einer Pfanne erhitzen und Keule auf beiden Seiten scharf
anbraten. Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und salzen
und pfeffern. In Scheiben tranchieren. Scheiben auf zwei groflSe
Teller geben, Leberkndodel dazugeben und ebenfalls Sauerkraut.
Die Sauce Uber Keule und Leberknddel verteilen und alles
servieren.

Hackfleisch-Sauerkraut-
Mozzarella-Frikadellen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/
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Frikadellen

Ich habe fur die Frikadellen gemischtes Hackfleisch gewahlt,
dazu Sauerkraut und Mozzarella. Das Sauerkraut wird erst in
Wasser mit Wacholderbeeren, Kimmel und Lorbeerblattern gegart.
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter dann entfernen und
Sauerkraut durch ein Sieb geben. Es bietet sich an, das
Sauerkraut auszudricken, sonst ist die Frikadellenmasse zu
feucht und man bendtigt Paniermehl, das ich verwenden musste.
Bindung bekommen die Frikadellen durch Eier und den
zerlaufenden Mizzarella. Es ist eine schmackhafte Variante zu
den normalen Frikadellen, die Masse ist kompakt und man erhalt
sehr schoéne, runde Frikadellen. Ich gebe den Frikadellen
jeweils 10 Minuten auf jeder Seite bei mittlerer Temperatur,
dann werden sie schon kross. Und sie schmecken angenehm weich
und wirzig. Mit Fotos von Frikadellen gewinnt man zwar keinen
Wettbewerb, das Gericht musste dazu etwas aufwandig gestylt
sein, aber es gibt dennoch zwei schone Fotos davon.

Zutaten fiir 7-8 Frikadellen:

=250 g Hackfleisch (gemischt)
=250 g Weinsauerkraut



=1 Mozzarellakugel (125 g)
=4 Eier

=8 EL Paniermehl

6 Wacholderbeeren

= Kimmel

=2 frische Lorbeerblatter
= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

300 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen,
Wacholderbeeren, eine gute Prise Kummel und Lorbeerblatter
hinzugeben und Sauerkraut darin garen. Nach dem Garen
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter entfernen und Sauerkraut
durch ein Sieb geben. Mozzarella in ganz kleine Wiurfel
schneiden. Hackfleisch, Sauerkraut und Mozzarella in eine
grolle Schissel geben. Eier dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Paniermehl dazugeben und alles gut vermischen. Etwa
eine halbe Stunde ziehen lassen, damit das Paniermehl ein
wenig quillt. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen
muss man vermutlich in zwei Portionen zubereiten, weil sie
nicht alle in eine Pfanne passen. Vier Kugeln formen, in das
heiRe Ol geben, mit dem Pfannenwender etwas platt driicken und
bei mittlerer Temperatur 10 Minuten braten. Dann wenden und
nochmals 10 Minuten braten. So werden sie schén kross und es
ist sicher, dass sie durchgegart sind. Die zweite Portion in
der gleichen Weise zubereiten. Frikadellen auf einem Teller
anrichten, dazu passt eine Schrippe.



Hackfleisch-Pfanne

Alle Zutaten gebraten in
der Pfanne

Ein Minimalistengericht. Es kommt mit vier Hauptzutaten, 1
Kraut, 2 Gewlurzen und Olivendl aus. Gart man jedoch das
Sauerkraut zuvor mit einigen zusatzlichen Gewilrzen, kommen
doch noch Zutaten hinzu. Zusammengestellt habe ich
Rinderhackfleisch, Weinsauerkraut, Tomaten, Mozzarella und
frischen Rosmarin. In dieser Reihenfolge kommen die Zutaten
nacheinander zusammen in eine Pfanne und werden gebraten bzw.
gegart. Gewlrzt wird mit Salz und schwarzem Pfeffer. Gegessen
wird das Gericht am besten direkt aus der Pfanne. Und dazu
passt eine Schrippe.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch (Rind)
=125 g Weinsauerkraut

=1 Tomate

=1 Mozzarella (125 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/22/hackfleisch-pfanne/

» 3 Zweige frischer Rosmarin

* Salz
= schwarzer Pfeffer
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 45 Min.

Weinsauerkraut nach Anleitung zubereiten. Durch ein Sieb
geben, um keine Flussigkeit zu haben. Tomaten und Mozzarella
in kleine Stucke schneiden. Rosmarinblattchen abzupfen und
kleinwiegen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch
einige Minuten darin anbraten. Sauerkraut hinzugeben und bei
geringer Temperatur 10 Minuten mitbraten. Tomatenstucke
hinzugeben und nochmals 10 Minuten braten, sie sollen leicht
zerfallen. Alles vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
die Mozzarellastlicke gleichmallig daruber verteilen. Rosmarin
daruberstreuen. Alles nochmals 10 Minuten bei geringer
Temperatur braten. Zusammen mit einer Schrippe in der Pfanne
servieren.

Schulterbraten mit Mozzarella
und Weinsauerkraut


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/
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Mit Mozzarella uberbackener Braten und Sauerkraut

Vom Schulterbraten hatte ich eine etwa 5-6 cm dicke Scheibe
mit Knochen gekauft, die 600 g wog. Zubereitet habe ich sie
ganz klassisch mit einer Sauce aus Rotwein und Bratenfond.
Zusatzliches Aroma geben gemahlener Kreuzkimmel und ein
mitgegarter Rosmarinzweig, etwas Scharfe eine Chilischote, die
ich im Ganzen mitkochte. Die Schulterbratenscheibe habe ich
mit etwas Mozzarella im Backofen uberbacken. Die sehr
schmackhafte Sauce kommt bei dem Gericht leider nicht so sehr
zur Geltung, will man nicht unndotigerweise das Sauerkraut
darin ertranken.

Beim Sauerkraut habe ich auf fertig zubereitetes
zuruckgegriffen, das ich aber mit Wacholderberen, Kummel und
Lorbeerblattern verfeinert habe.

Das Gericht ist fur eine Person mit groflem Appetit, wenn man
etwas mehr Sauerkraut zubereitet, kann man die Bratenscheibe
auch in zwei Portionen teilen und das Gericht auf zwei Tellern
fur zwei Personen servieren.

Zutaten fiir 1 Person:



600 g Schweineschulterbraten
Zwiebel

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Chilischote

Zwelg Rosmarin

=200 ml trockener Rotwein
=500 ml Bratenfond

=125 g Mozzarella (1 Kugel)
=125 g Weinsauerkraut

= 6 Wacholderbeeren

= Kummel

= 2 frische Lorbeerblatter
= L TL Kreuzkimmel

» edelsulles Paprikapulver

= Koriander

= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

= I S =

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Schulterbraten auf
beiden Seiten mit Paprikapulver, gemahlenem Koriander, Salz
und Pfeffer wirzen. Ol in einem groRen Topf erhitzen und die
Bratenscheibe auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemiise im Ol anbraten. Braten
wieder hineingeben und mit Rotwein abloschen. Fond hinzugeben.
Dann Chilischote und Rosmarinzweig dazugeben. Ebenso
Kreuzkummel. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln 1lassen. Danach Chilischote wund Rosmarinzweig
herausnehmen und Sauce abschmecken

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem kleinen Topf erhitzen
und Sauerkraut darin etwas andunsten. Dann 300 ml Wasser
dazugeben. 6 Wacholderbeeren, eine Prise Kummel und zwei
Lorbeerblatter flr etwas Wirze hinzugeben. Zugedeckt etwa 10



Minuten garen.

Backofengrill auf 220 °C erhitzen. Bratenscheibe in eine
Auflaufform geben, Sauce dabei warmhalten. Mozzarella in drei
flache Scheiben schneiden, auf den Braten legen und den Braten
einige Minuten auf oberster Ebene im Backofen Uberbacken. Der
Mozzarella vertragt gern 4-5 Minuten bei dieser Temperatur,
bis er verlauft und leicht gebraunt ist.

Beim Sauerkraut Lorbeerblatter entfernen und — wenn gewinscht
— die Wacholderbeeren. Uberbackene Bratenscheibe auf einen
Teller geben, Sauce dazugeben und das Sauerkraut daneben.

Gebratenes Schweineohr mit
Sauerkraut und Rihrei mit
Speck



https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/
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Gebratenes Schweineohr (links vorne), Sauerkraut
(hinten) und Ruhrei mit Speck (rechts vorne), mit
Schnittlauch garniert

Diesmal habe ich das zuvor im Gemusesud gekochte Schweineohr
kleingeschnitten und in Butter angebraten. Dazu Sauerkraut -
in ein wenig trockenem Weilwein gegart — und Rihrei mit in
Butter gebratenem Speck. Das Gericht ist etwas fett, es bietet
sich also an, nach dem Verzehr einen kleinen, eisgekihlten
Korn oder Schnaps fur die Verdauung zu geniellen. Das Rezept
ist fur eine Person.

Zutaten:

= 1 Schweineohr, zuvor in Gemusesud gekocht
=2 Eier

= 75 g geraucherten, durchwachsenen Speck

= 150 g Sauerkraut (aus dem Glas)

 etwas trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den Speck in kleine Stlcke und braten ihn in
einer kleinen Pfanne in Butter schon kross an. Herausnehmen
und warmstellen. Scheiden Sie das gekochte Schweineohr einmal
quer in zwei Halften und dann langs in kleine Streifen.
Erhitzen Sie Butter in einer groflen Pfanne und geben die
Butter, in der Sie den Speck gebraten haben, hinzu.

Braten Sie das kleingeschnittene Schweineohr in der Pfanne fur
10—15 Minuten bei standigem Wenden braun und kross an. Das
Schweineohr zeigt ahnliche Eigenschaften beim Braten in der
Butter wie Pansen, der auch zu den Innereien gehort. Es wird
mit zunehmendem Anbraten schon kross und knusprig, aber
geliert auch ein wenig in der Pfanne und bildet Flussigkeit.



Parallel dazu verquirlen Sie zweli Eier in einer Schussel,
salzen und pfeffern sie und braten sie in einer zweiten
Pfanne. Auf einem Teller anrichten und den gebratenen Speck
daruber geben. Die gebratenen Schweineohrsticke ebenfalls auf
dem Teller anrichten und alles warmstellen. Nun noch das
Sauerkraut in der Pfanne 1in der Butter erhitzen, ein wenig
WeilBwein hinzugeben und fir einige Minuten kocheln. Ebenfalls
auf dem Teller anrichten. Schnittlauch klein schneiden und das
Gericht damit garnieren.



