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Philipp Stein Dienstag, 15. Januar 2019
Brezenknddel mit Apfelzwiebeln auf Rahmkraut Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkiche

Zutaten:

Fur die Brezel-Haxen-Knddel:

6 Brezeln vom Vortag

400 ml Milch

etwas Salz, Pfeffer, Muskat

100 g gegartes

Haxenfleisch, vom Vortag (oder

kalter Braten)

1 Schalotte

etwas Pflanzendl

4 Eigelb

1EL gehackte Petersilie

1EL Speckwirfel

3 Eiweil3

Fir die Apfelessigzwiebeln:

2 weilde Zwiebeln

etwas Pflanzendl

80 ml milder Apfelessig

1TL Honig

Fur das Rahmkraut:

700 g WeilRkonhl

etwas Salz

1 Zwiebel

1EL Speckwurfel

100 mi WeilRwein

50 ml Apfelsaft

100 mi Gemiusefond (z. B. aus dem Glas)

100 g Creme fraiche

2 EL suler Senf

etwas weil3er Pfeffer

etwas Zucker

1EL gehackte Petersilie

aulRerdem nach Belieben:

1 Stick Wourstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; ca. 60 cm) oder ein sauberes
Kichenpassier- oder Geschirrtuch

3 EL Radieschen in feinen Streifen

etwas Gartenkresse

Zubereitung:
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1. Die Brezeln in kleine Wirfel schneiden und in eine Schissel geben. Milch und
Gewiirze in einem Topf aufkochen. Uber die Brezelwurfel gieBen und zugedeckt ca.
10 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen das Haxenfleisch fein wirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden.
3. Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Haxenfleisch, Schalotten und
Speckwirfel darin unter Wenden anbraten.

4. Eigelb, Petersilie, Speck, Haxen- und Schalottenwurfel zu den Brezelwurfeln
geben. Eiweil} steif schlagen und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Tipp: Vorsichtig mit dem Salz wirzen, da die Brezeln meist schon mit Salz bestreut
wurden.

5. Die Masse in einen vorbereiteten Wurstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; beim
Metzger erhaltlich) fullen oder als Rolle auf ein sauberes, angefeuchtetes
Geschirrtuch geben und fest einwickeln.

6. In siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten briihen. Kalt abschrecken und etwas
abkuhlen lassen.

7. Fur die Essigzwiebeln Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden. In etwas Ol in einer
Pfanne goldbraun anbraten. Mit Apfelessig abléschen und einkochen lassen. Honig
einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Den Weil3kohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.
In kochendem Salzwasser kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

9. Fur die Rahmsol3e Zwiebel schalen und in feine Wrfel schneiden. Zwiebelwurfel
und Speck in einer beschichteten Pfanne leicht anbraten. Mit Weil3wein abléschen.
Apfelsaft und Gemusefond angief3en und etwas einkochen.

10. Créme fraiche und Senf unter den Saucenansatz riihren. Sobald die Sol3e eine
samige Konsistenz erreicht hat, Kohlstreifen untermischen, kurz kécheln lassen.
11. Brezel-Haxenknodel auslosen und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Knddelscheiben darin anbraten.

12. Das Rahmkraut abschmecken, die Petersilie unterschwenken und auf
vorgewarmte Teller verteilen. Die Knddelscheiben auflegen. Essigzwiebeln auf den
Knddeln verteilen. Nach Belieben mit Gartenkresse und Radieschenstreifen
garnieren und servieren.

Pro Portion: 555 kcal / 2320 kJ
53 g Kohlenhydrate; 20 g Eiweil3; 27 g Fett



