KRAUTSPATZLE

mit Speck

¢ 60 Min. Yw gering

Zubereitungszeit Aufwand

Zutaten fur: 4 Personen

Fir das Sauerkraut:
500g Spitzkohl
Y2 Zwiebel
80g Baconin Scheiben
1TL Butterschmalz
PENNY Salz und Pfeffer
12TL Kimmelpulver
1 Msp. gemahlener Kreuzkimmel
100 ml Apfelsaft
1 Lorbeerblatt
1TL Wacholderbeeren
2EL WeilRweinessig

Fiir die Spatzle:
5 Eier
3009 Naturgut Bio Weizenmehl

50g Hartweizengriel
80 ml Mineralwasser, spritzig
LTl PENNY Salz

1 Msp. Muskatnuss

Auf3erdem:
1EL Butter
Muskatnuss
4EL Frihlingszwiebelrollchen

Zubereitung:

Kohl putzen und in Streifen schneiden, grobe
Mittelrippen dabei entfernen. Zwiebel schalen
und in feine Streifen schneiden. Bacon in einem
Topf knusprig auslassen und dann beiseite le-
gen. Schmalz im Topf erhitzen. Zwiebelstreifen
darin glasig anschwitzen. Kohl zugeben und
andunsten. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Kreuz-
kimmel wirzen. Apfelsaft, 50 ml Wasser, Lor-
beerblatt und Wacholderbeeren zugeben und
das Kraut mit Deckel ca. 20 Min. weich garen.
Mit Essig und Salz abschmecken und zugedeckt
abkidhlen lassen.

Fur die Spatzle die Eier mit Mehl und Hartwei-
zengrielR in eine Kichenmaschine geben und
verkneten, dabei nach und nach das Mineral-
wasser erganzen. Mit Salz und frischer Mus-
katnuss abschmecken und den Teig auf hoher
Stufe 5 Min. schlagen. Mit einem Spatzlehobel
portionsweise in kochendes Salzwasser hobeln
und 3-5 Min. kochen lassen, in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.

Das Kraut erneut erhitzen, dann abgieRen und
abtropfen lassen. Wacholderbeeren und Lor-
beerblatt entfernen. Nebenbei die Spatzlein
einer Pfanne mit der Butter erhitzen und leicht
anbraunen. Kraut zu den Spatzle geben, unter-
mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. In tiefen Tellern anrichten, mit
Frihlingszwiebelgrin und Bacon servieren.



