6768 Alsace

+ Beschreibung

Zutaten: 1,5 kg rohes Sauerkraut, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Stich Butter, 1 Eisbein, 400 g
Raucherspeck , 600 g geraucherte Schweineschulter, 3 Montbéliard-Wirste (grobe Mettwurst), 6
StralRburger Wirste (Schweinswurste), 250 g WeiBwurst, 1 Lorbeerblatt, 8 Wacholderbeeren, 4 Nelken,
4 Korianderkdrner , % | Riesling, % | Bouillon, 8 Kartoffeln, Salz, Pfeffer.

Das Sauerkraut mehrmals waschen und ausdriicken. Die in feine Streifen geschnittene Zwiebel in Butter
im Topf glasig diunsten. Dann Sauerkraut, Knoblauch, Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren und
Koriander hinzugeben. Die Fleischstlicke zugeben, Wein und Bouillon angiel3en, leicht salzen, pfeffern
und mit Deckel auf kleiner Flamme 1 %2 Stunden kochen lassen. Die geschélten Kartoffeln und die
Montbéliard-Wurste auf das Sauerkraut legen und eine weitere halbe Stunde kochen lassen. Kurz vor
dem Servieren die Weil3wurst auf der Pfanne braten und die StralRburger Wirste fiir 5 Minuten in
kochendem Wasser garen. Das Sauerkraut auf einer Platte anrichten.
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