Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwarzwurstknodel mit Sauerkraut

.

Zutaten:
Fiir 12 Knodel:

¢ 300 g feine Dinkelvollkornbrétchen (vom Vortag, gewiirfelt
lcm)

300 ml Milch, warm

100 g Schwarzwurst

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Petersilie

1 EL Butter

3 Eier (Gr. M)

1 EL Mehl

Etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss

1 kg Sauerkraut, mild

2 EL Schmalz

2 Karotten, geschalt und klein geschnitten

1 Birne und eine Kartoffel, geschalt
300 ml Gemusebriihe

Zubereitung

Flr das Sauerkraut 2 EL Schmalz in einem Topf erwarmen. Darin die Karottenwiirfel 1 Minute anbraten. Das
Sauerkraut hinzugeben und mit Briihe angiel3en. Eine geschalte Kartoffel und eine geschalte Birne grob dazu
raspeln. 15-20 Minuten leicht kocheln lassen. Salzen und pfeffern. Anschlieflend bei kleiner Hitze warm halten.

Fiir die Knodel die Schwarzwurst in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden.

300 ml Milch im Topf erwarmen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

Fiir die Knodel die Brotwiirfel in einer Schiissel mit lauwarmer Milch tibergieRen. Ca. 15 Minuten einweichen
lassen. Nicht riihren!

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen. Die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel 2 Minuten anbraten.

Die verquirlten Eier, die geschnittene Petersilie und die Zwiebelmasse zu den Brotwiirfeln geben und mit den
Handen nur leicht verriihren - nicht kneten. Aus der Masse 35-40 Knédel formen.



Die Knddel in siedendem, aber nicht kochendem gesalzenen Wasser 25 Minuten garen.
Die Knodel mit Sauerkraut servieren. Dazu schmeckt Senf.



