Geselchtes trifft SuB-Sauer

Zubereitung:

1.
Geselchtes in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, Zwiebel halbieren schalen und in feine Streifen schneiden.
Sauerkraut abtropfen lassen.

2.

In einer Pfanne Schweineschmalz erhitzen und Geselchtes auf beiden Seiten scharf anbraten, Geselchtes zur Seite
geben. Im Bratenriickstand 2wiebel gut anrsten, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, von der Hitze
nehmen.

3.

Geselchtes auf dem karamellisierten 2wiebel schichten (eventuell gleich etwas portionieren), mit Sauerkraut be-
decken und mit Kimmel bestreuen. 2- 3 Lorbeerblatter darauf verteilen, mit Schlagobers iibergieRen und mit den
gewaschenen Weintrauben einen Abschluss bilden.

4.
Die zugedeckte Pfanne ins vorgeheitzte Backrohr geben.
180 C° Ober-Unterhitze ca.1 1/2 Stunden.

Dazu passen hervorragend GrieBknodel!

Zubereitung:

1.
Milch, Butter, Salz und Gewiirze aufkochen lassen, GrieB einflieBen lassen, dabei
standig riihren, bis sich die Masse vom Topf [6st.

2.

Wenn die Masse tiberkihlt ist, Eier dazu geben und kraftig durchriihren, bis eine
glatte Masse entsteht. 12 Kndderl formen und ins kochende Salzwasser geben,
etwas kécheln lassen und weitere 10 Minuten ziehen lassen.



