Tiroler Speck-Knddel

Fiir 2 Personen

3 Brotchen vom Vortag  1/8 1 Milch 1 Ei

50 g Speck 80 g gerducherte Wurst 2 kleine Zwiebeln
3 Stiele glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 30 g Speckschwarte
250 g Sauerkraut Briihe 1 kleine Kartoffel
20 g Butter 3 EL Mehl Salz, Pfeffer

Brotchen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Milch und Ei verquirlen, {iber die Brétchen gieflen
und einige Minuten ziehen lassen. Speck und Wurst fein wiirfeln. Eine Zwiebel schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1 EL Schnittlauch
beiseite legen. Speckschwarte abspiilen, mit Sauerkraut in einen Topf geben und erhitzen, evtl.
Briithe zugeben. Kartoffel und 1 kleine Zwiebel schélen, fein reiben und zum Sauerkraut geben.
Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Butter erhitzen. Speck-, Wurst- und Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Mit Krautern zu den Brotchen geben, Mehl dariiber streuen und alles gut miteinander
vermengen. Masse kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten
Héanden 4 Knédel formen. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Knédel einlegen,
dann den Topf vom Herd ziehen und die Knédel ca. 15 Minuten ziehen lassen. Sauerkraut mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit den Knédeln anrichten. Ubrigen Schnittlauch dariiber streuen.
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