»Silvia kocht” - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Gastkoch: Richard Rauch

Grammelknodel mit Sauverkraut

Zutaten
(4 Personen)

FOr das Sauerkraut
600 g Sauerkraut

80 g Schmalz

100 g Zwiebel

1 Stk. Speckschwarte
50 g Speckwrfel

500 ml GemUsefond (od. Schweinefond)
eine Prise Salz

10 Pfefferkdrner

10 Wacholderbeeren
1 TL KUmmel (ganz)

1 Knoblauchzehe

FUr die Erdapfelknddel-Masse

e 500 g Erd&@pfel mehlig (am Vortag gekocht)
70 g Mehl

70 g Maisstarke

2 Eidotter

eine Prise Salz

Quelle: ORF extra



FOr die Grammel-FUlle
150 g Grammeln
50 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 EL Schmalz

15 g Petersilie

eine Prise Salz
eine Prise Muskat
etwas Pfeffer

FUr die Garnitur
e 15 g Schnittlauch

Zubereitung

1. FOr das Kraut zuerst die Speckschwarte und das Sauerkraut bedeckt mit
kaltem Wasser zustellen, salzen und fUr etwa 30 Minuten
Kochen lassen.

2. FUr den Erdapfelteig die am Vortag gekochten Kartoffeln schélen, durch
eine Kartoffelpresse in eine groBe Schussel dricken und mit dem Mehl, etwas
Maisstarke, einer Prise Salz, etwas geriebener Muskatnuss und den Eidottern
schnell zu einem glatten Teig verkneten und kUhl stellen.

Tipp: Den Teig nurleicht mit einem Kochlbffel und den Handen kneten - nicht
in die KUchenmaschine geben!

3. FUr die Grammel-Fulle die Zwiebel und den Knoblauch schdlen und fein
schneiden. Das Schmalz erhitzen, die Zwiebel anschwitzen, dann den
Knoblauch hinzufGgen und kurz résten.

4. Nun die Grammeln unter die Masse mischen, die Petersilie fein hacken und
dazugeben und die Masse anschlieBend salzen, pfeffern und vorerst
kUhlstellen.

5. Das Sauerkraut abseihen. Dann eine Zwiebel fein schneiden, das Schmalz in
einem Topf erhitzen, die Speckwurfel und die Zwiebel darin anrdsten, mit
etwas Mehl stauben und mitrésten und dann das Kraut dazugeben.

6. Jetzt mit dem Fond aufgieBen, Gewurze nach Belieben (Salz, Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren und Kimmel) beigeben und etwa 10 Minuten
durchkochen. Noch einmal mit etwas Salz und fein geschnittenem Knoblauch
abschmecken.



7. Die durchgekuhlte Grammel-Masse zu 2 cm groBen Kugeln formen und
kaltstellen. Aus dem Erddpfelteig zirka 35 g schwere Knddel formen, leicht
flach dr0cken und mit den gekuhlten Grammel-Kugeln flllen.

Tipp: Die Grammelknddel solliten im Verhdalinis 60/40 geformt werden. 60%
FUlle ummantelt von 40% Teig.

8. Nun die Knddel in einem groBen Topfin gut gesalzenem, wallendem
Wasser zirka 10 Minuten kochen.

9. Zum Schluss in der Mitte eines tiefen Tellers 2 groBzUgige Loffel Sauerkraut
platzieren, zwei Grammelknddel dazulegen und mit etwas frisch
geschnittenem Schnittlauch garnieren.



