Schweinebraten mit Speckknédel

Alpengasthof Muttersberg/Bludenz

Fir 4 Portionen

Zutaten:

1 Schopf

Salz

Pfeffer

Kiimmel

3 - 4 Zehen Knoblauch zerdriickt
1 - 2 EL Senf

Zubereitung:

1. Den Schopfbraten mit Salz, Pfeffer, etwas Kiimmel, zerdriicktem Knoblauch und
etwas Senf wiirzen. Fleisch in vorgeheizten Ofen 150Grad ca. 3 Stunden garen.

2. Mehrmals iibergiefien (am besten mit Rindssuppe). Einmal drehen. Die letzten 20
Minuten auf 200 Grad fur die Farbe.

3. Zum Sof3e ziehen Wurzelgemiise und grob geschnitten Zwiebel in die Bratenpfanne
geben.

4. Sofde abschmecken nach eigenen Geschmack (nicht zuviel Experimentieren mit
exotischen Gewlirzen und Krautern). Nach Belieben abziehen (eindicken). Besser
schmeckt die Sofde natur ohne Bindung. Das Gemiise und die Zwiebeln piirieren und
in die Sof3e geben.

Rezept aus ,Guten Morgen Osterreich”



SPECKKNODEL:

Rezept fiir 4 Personen

e 230 g Semmelwiirfel

e Cal/41Milch

o 2 Eier

125 g Speck (durchzogen; gewiirfelt)
1Zwiebel (fein gehackt)

1 EL Petersilie (gehackt)

50 g Butter

Salz

Mehl

Zubereitung

1. Fir die Tiroler Speckknodel Eier, Milch und Salz gut verriihren. Uber die
Semmelwiirfel giefden und eine halbe Stunde rasten lassen.

2. Zwiebel in Butter anrosten und mit den Speckwiirfeln und Petersilie zur
Semmelmasse geben. Mit etwas Mehl abmischen, dass ein nicht zu weicher Teig
entsteht.

3. Aus der Masse Knodel formen und die Tiroler Speckknddel in kochendem Salzwasser
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Rezept aus ,Guten Morgen Osterreich”


https://www.ichkoche.at/eier-rezepte/
https://www.ichkoche.at/speck-rezepte/
https://www.ichkoche.at/video-zwiebel-richtig-schneiden-artikel-3319
https://www.ichkoche.at/petersilie-artikel-507
https://www.ichkoche.at/butter-rezepte/
https://www.ichkoche.at/salz-rezepte/
https://www.ichkoche.at/welche-mehl-wofuer-artikel-1160

