Grammel-Knédel mit Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fir den Grammelknodel:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 g Hartweizengrie3 100 g Kartoffelstérke
150 g Grieben 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Ei 1 TL Butter % Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz  feines Salz

Fiir das Sauerkraut:

200 g Sauerkraut 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

500 ml Hiithnerfond 1 EL Zucker 2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren Butterschmalz

Fiir die Knodel die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser gar kochen.

Fiir das Kraut Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
anbraten. Sauerkraut in die Pfanne geben und kurz anrésten. Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit Zucker in die Pfanne geben. Mit Hithnerfond abléschen. Lorbeerbléitter und Wachol-
derbeeren unterriihren.

Fiir die Fiillung Grieben fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knob-
lauch und Zwiebel in Butterschmalz frittieren und Grieben mit Petersilie untermengen. In der
Moulinette hacken.

Einen Topf mit Salzwasser aufstellen.

Kartoffeln abseihen, schéiilen und durch eine Presse driicken. Mit Ei, Stérke, Grief3, Salz, Muskat
und Butter zu einem Teig kneten und daraus kleine Knédel formen. Knédel mit der Grieben-
masse fiillen und im Salzwasser garen bis diese oben schwimmen.

Die Grammelknodel mit Sauerkraut auf Tellern anrichten, mit Petersilie und klein gehackten
Grammeln garnieren und servieren.
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