6riinkohl mit Pinkel, Kasseler, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Pinkel:

300 g Schweine-Bauchfleisch
80 g Hafergriitze

2 TL loses Salz

Fiir die Salzkartoffeln:

300 g festk., grofle Kartoffeln,
Fiir den Griinkohl:

1 grofle Scheibe Kasseler

50 g Perlgraupen

2 EL Butterschmalz

Pfeffer

Fiir die Senfcreme:

1 Ei

2-3 TL gelbes Senfpulver

1 Prise Salz

Fiir den Senfkaviar:

50 g gelbe Senfkorner

20 ml Ahornsirup

100 g gerducherten Speck
1 Gemiisezwiebel
3 TL Pfeffer

2 EL Butter

20 g gerducherten Speck
1 mittelgrofle Zwiebel
100 ml Gemiisefond
Eiswasser

2 TL milder Weilweinessig
2 TL gemahlenen Kurkuma
1 Prise schwarzer Pfeffer

3 TL gelbes Senfpulver
Salz, Pfeffer

2 Schweinedérme, Grofie 28/30
2 TL gemahl. Piment

2 TL loses Salz

300 g Griinkohlspitzen

2 EL zarte Haferflocken
1 Prise loses Salz

1 TL Mehl
150 ml Pflanzenol

60 ml milder Weifiweinessig

Fiir die Garnitur:
2 Schnapsgliaser Korn, 32%

Fiir den Pinkel:

Die Hafergriitze so frith wie moglich mit kaltem Wasser iiberdecken und einweichen. Schweine-
darm in zimmerwarmen Wasser einlegen.

Bauchfleisch sowie Speck und Aufsitze des Fleischwolfes in den Tiefkiihler geben.

Fleisch und die Zwiebel in Fleischwolfgrofe zuschneiden und alles durch die mittlere Lochscheibe
des Fleischwolfes drehen (Lochdurchmesser ca.

5 mm). Hafergriitze in ein Sieb geben und das Wasser leicht herausdriicken. Fleisch und Hafer-
griitze miteinander grob vermengen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Schweinedarm auf die Fiillstiitze (Durchmesser, ca. 2-2,5cm) stiilpen und iiberschiissiges Wasser
herausdriicken. Wurst nicht zu prall einfiillen.

Wiirste in gewiinschter Grofe abdrehen und mit Kiichengarn verknoten.

Die Wiirste mindestens 15 Minuten in siedendem Salzwasser garziehen lassen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schilen, in gleichgrole Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser 15-20 Minuten
garkochen. Kochwasser abgielen und Kartoffeln kurz auf der Herdplatte ausdampfen lassen.
Kartoffeln vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir den Griinkohl:

Perlgraupen in reichlich Salzwasser 20 Minuten kochen. Im Anschluss in ein Sieb gieflen und mit
Wasser die iiberschiissige Stérke abspiilen.

Griinkohl ordentlich waschen, in gesalzenem Wasser fiir 2 Minuten blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Kohl gut ausdriicken und kleinhacken. Zwiebel abziehen und zusammen mit dem
Speck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Butterschmalz
glasig diinsten. Kohl hinzufiigen und kurz kréftig anbraten.



Mit Gemiisefond abléschen und nach Zugabe der Haferflocken und des Kasseler 15-20 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und der Senfcreme (s.u.) kriiftig abschmecken. Zum Schluss die
Perlgraupen unterheben und den Kassler in mundgerechte Wiirfel schneiden. Ein paar Perlgrau-
pen fiir die Garnitur zur Seite legen.

Fiir die Senfcreme:

Ei in einen hohen Messbecher geben und unter schrittweiser Zugabe des Pflanzentls mit einem
Piirierstab zu einer sehr festen Mayonnaise emulgieren. 2 EL der Mayonnaise in ein Gefafl geben
und mit den iibrigen Zutaten senfihnlich abschmecken. Vorsicht: Das Senfpulver ist sehr scharf
und muss schrittweise dosiert werden. Die Schérfe entfaltet sich erst nach 1-2 Minuten. Gegebe-
nenfalls etwas Mehl hinzufiigen, um eine senfartige Konsistenz zu erhalten.

Fiir den Senfkaviar:

Senfkorner unter kaltem Wasser abspiilen. Weiflweinessig, Ahornsirup und 100 ml Wasser zu-
sammen mit den Senfkérnern einmal kréiftig aufkochen und danach ca. 15 Minuten leicht kécheln
lassen.

Senfkaviar mit Salz, Pfeffer und Senfpulver abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Korn in Schnapsglas fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und zusammen mit einem Schnapsglas Korn und Kirsche
servieren.
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