Speck-Kas-Knddel auf Kraut-Fleckerl

Fiir 4 Personen

Knodel:

250 g Laugenbrotchen 1 Zwiebel 180 g Gruyere

125 ml Milch 50 g Weichweizengrief3 80 g Schinken-Nuggetz
10 g Butter 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Eier

3 1 Rinderbouillon 2 Lorbeerbléatter Pfeffer

Muskatnuss Salz

Krautfleckerl:

1 Zitrone, unbehandelt 150 g Kochschinken 2 Kopfe Spitzkohl (600 g)
40 g Butter 150 g Creme-fraiche 0,5 Bund Majoran

1 Stange Meerrettich, frisch

Knodel:

Das Laugenbrotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den
Gruyere sehr fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewiirfelten Lau-
genbrétchen und den Grief schiitten. Die Petersilie hacken. Anschlieend Zwiebelwiirfel und
Schinken-Nuggetz in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzuge-
ben und ordentlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu Tischtennis grofien Kng-
deln abdrehen und in Rinderbouillon mit Lorbeerbléittern und geschlossenem Deckel kochen.
Krautfleckerl:

Die Schale der Zitrone abreiben. Den Kochschinken in diinne Scheiben schneiden. Den Spitzkohl
in gleichméBige ,,Flecken“ zupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Bei geschlosse-
nem Deckel diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Créme-fraiche, gehacktem Majoran,
Zitronenabrieb und etwas frischem Meerrettich abschmecken. Die Knodel darauf anrichten.
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