Schmankerlgrammelkodel mit Speckkrautsalat

Zutaten:

Knaodelfiille:
350g knusprige Grammeln
Paprikapulver, Pfeffer, Salz

Teig:

5 Laugengebzck

200 ml Milch

3 Eier

3-4 El. Mehl

1 2wiebel

1 El. Schweineschmalz

Petersilie, Salz, Pfeffer

Speckkraut:

1,2 kg WeiBkraut  1/8 | Essig

120g Speck Ya | Wasser

1 2wiebel Salz, Pfeffer, Kimmel
2 El. 2ucker 1El. Schweineschmalz

2ubereitung:

1.
Fiir die Fille Grammeln, Paprikapulver, Salz, Pfeffer verriihren, aus der Masse kleine Kugeln for-
men.

2.

2wiebel fein schneiden und in Schmalz leicht anrésten. Laugengeback auf kleine Wirfel schneiden;
Eier, Mehl, 2Zwiebel und restliche Zutaten hinzugeben, mit warmer Milch ubergieBen und das Ganze
zu einem Teig verarbeiten. /4 Stunde rasten lassen und anschlieBend die vorbereiteten Grammel-
kugeln umhillen. Tipp: Beim Knddel formen die Hande etwas befeuchten

3.
Knédel in kochendem Salzwasser ca. 20 min. kécheln lassen.

WeiBkraut hacheln, Speck und 2wiebel in kleine Wiirferl schneiden und in Schweineschmalz anros-
ten. 2ucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen, Kraut hinzugeben und kurz mitanschwit-
zen lassen und mit Essig abléschen. Mit Wasser aufgieBen und mit Salz, Pfeffer, Kimmel wiirzen,
10 min leicht kocheln lassen und nochmals abschmecken.

Die Grammelknodel mit Speckkrautsalat auf Tellern anrichten und genie3en.

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner!




