Gerducherter Schweine-Nacken, GrieB-Knédel, Sauerkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

300 g gerduch. Schweinenacken
Fiir die Knodel:

150 g GrieB 2 Schalotten 1 Milch

2 EL Butterschmalz 1 Ei 1 Muskatnuss

Salz

Fiir den Sauerkraut:

300 g Sauerkraut 100 g durchzogener Speck 2 festk. Kartoffeln

2 siif-saure Apfel 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

1 TL Zucker 1 Zweig Thymian 1 TL schwarzer Kiimmel

1 EL schwarze Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren 3 Lorbeerblétter

Je zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Fleisch in einem dieser T6pfe etwa 20
Minuten garen. Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf
erhitzen und darin die Schalotten anbraten. AnschlieBend mit der Milch aufgiefflen, mit Salz und
Muskatabrieb wiirzen und den Grie einrithren. Den Griel so lange einriihren, bis er sich vom
Rand entfernt und dann etwas abkiihlen lassen. Danach ein Ei hineinschlagen, verkneten und
daraus Knodel formen und in dem kochenden Salzwasser garen, bis sie an der Wasseroberfliche
schwimmen. Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und
in einem Topf mit dem Schweineschmalz anrésten. Danach das Sauerkraut mit dem Thymian,
den Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren in einem Gewiirzbeutel und
dem Zucker einkochen. Den Apfel vom Kerngehéuse befreien, in diinne Scheiben schneiden und
dazugeben. Die Kartoffeln schilen, fein reiben und ebenfalls hineingeben. Das Ganze nochmals
mit Salz abschmecken. Das Fleisch mit Sauerkraut und Grieflknédel auf Tellern anrichten und
servieren.
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