Kalb-Leber-Knédel auf Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Kndodel:

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 Brotchen vom Vortag
150 ml Milch 150 g Kalbsleber 1 TL Majoran, gerebelt
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 1 Fleischbriihe

1-2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weiflwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Knodel:

Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen und
abkiihlen lassen. Brotchen in feine Scheiben schneiden und mit heifler Milch iibergieen. Die
Leber mit den angeschwitzten Zwiebeln und Majoran durch den Fleischwolf drehen. Pfeffern
und salzen. Die Masse mit den Broétchen und Eiern locker vermengen. Die Masse sollte nicht
ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde ziehen lassen. Aus der
Lebermasse Knodel formen und diese in der Fleischbriihe pochieren, bis sie oben schwimmen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und abkiihlen lassen.

Fiir das Sauerkraut:

die Schalotten schélen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méf8iger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die
Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofier
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knddel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.
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