Haxen-Brezen-Knddel mit Apfel-Zwiebeln auf Rahmkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezel-Haxen-Knédel:

6 Brezeln vom Vortag 400 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat
100 g gegartes Haxenfleisch 1 Schalotte Pflanzenol

4 Eigelb 1 EL gehackte Petersilie 1 EL Speckwiirfel

3 Eiweif3

Fiir die Apfelessigzwiebeln:

2 weifle Zwiebeln Pflanzenol 80 ml milder Apfelessig
1 TL Honig

Fiir das Rahmkraut:

700 g Weiflkohl Salz 1 Zwiebel

1 EL Speckwriirfel 100 ml Weilwein 50 ml Apfelsaft

100 ml Gemiisefond 100 g Créme-fraiche 2 EL siifler Senf

weifler Pfeffer Zucker 1 EL gehackte Petersilie
nach Belieben:

1 Stiick Wurstdarm 3 EL Radieschen Gartenkresse

Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch und Gewiirze in einem
Topf aufkochen. Uber die Brezelwiirfel gieBen und zugedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.
Inzwischen das Haxenfleisch fein wiirfeln. Schalotte schéilen und fein schneiden.

FEtwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Haxenfleisch, Schalotten und Speckwiirfel darin unter
Wenden anbraten.

Figelb, Petersilie, Speck, Haxen- und Schalottenwiirfel zu den Brezelwiirfeln geben. Eiweif} steif
schlagen und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Tipp: Vorsichtig mit dem Salz
wiirzen, da die Brezeln meist schon mit Salz bestreut wurden.

Die Masse in einen vorbereiteten Wurstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; beim Metzger erhéltlich)
fiillen oder als Rolle auf ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch geben und fest einwickeln.
In siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten brithen. Kalt abschrecken und etwas abkiihlen lassen.
Fiir die Essigzwiebeln Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. In etwas Ol in einer Pfanne gold-
braun anbraten. Mit Apfelessig abloschen und einkochen lassen. Honig einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Weilkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

Fiir die Rahmsofle Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Speck in
einer beschichteten Pfanne leicht anbraten. Mit Weilwein abloschen. Apfelsaft und Gemiisefond
angielen und etwas einkochen.

Creme fraiche und Senf unter den Saucenansatz rithren. Sobald die Sofle eine sémige Konsistenz
erreicht hat, Kohlstreifen untermischen, kurz kocheln lassen.

Brezel-Haxenknédel ausldsen und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Knodelscheiben darin anbraten.

Das Rahmkraut abschmecken, die Petersilie unterschwenken und auf vorgewérmte Teller vertei-
len. Die Knodelscheiben auflegen. Essigzwiebeln auf den Knddeln verteilen. Nach Belieben mit
Gartenkresse und Radieschenstreifen garnieren und servieren.
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