Speck-Kas-Knddel auf Kraut-Fleckerin mit Rstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Speck-Kas-Kndédel:

250 g Laugenbrezeln 200 g Schinkenspeckwiirfel 1 Zwiebel

50 g Weichweizengrief3 200 g Gruyere 125 ml Milch

% Bund glatte Petersilie 2 Eier 3 Liter Rinderfond
2 frische Lorbeerblétter Butter 1 Muskatnuss

1 EL Kiimmel Salz Pfeffer

Fir die Krautfleckerl:

1 Spitzkohl 150 g Wachholderschinken 4 EL Butter

1 Bund Majoran 150 g Creme-fraiche 1 Zitrone (Abrieb)
1 EL frischer Meerrettich 1 TL Kiimmel

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln Pflanzenol

Fir die Speck-Kas-Knédel:

Die Laugenbrezeln in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Gruyere sehr
fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewdiirfelten Laugenbrezel und den
Grief} schiitten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Zwiebelwiirfel und Schin-
kenspeckwiirfel in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzugeben
und vermengen. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 15 Minuten zie-
hen lassen.

In einem groflen Topf Rinderfond mit den Lorbeerblédttern aufkochen. Mit angefeuchteten Hén-
den aus der Teigmasse Knodel formen und in denheilen Fond geben. Zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 10 Minuten gar ziehen lassen. Die Knédel sind fertig wenn sie oben schwimmen.
Fir die Krautfleckerl:

Kochschinken in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzkohl waschen, trockentupfen, in gleich-
méfige "Fleckenfupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Majoran abbrausen, tro-
ckenwedeln und feinhacken.

Kohl bei geschlossenem Deckel diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Créme fraiche,
Majoran, Zitronenabrieb, Kiimmel und etwas frischem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Reichlich Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin rosten. Die Rostzwiebeln auf die Speck-Kas-Knoédel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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