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Antonina Muller Dienstag, 4. Mai 2021
Frankisches Schéaufele mit Brezelknddel
und Krautsalat Rezept fur 4 Personen

Dauer: mehr als 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkiche

Zutaten:

Fur die Schaufele

4 Schaufele aus der Schweineschulter mit
Schwarte a ca. 350 g

2 Knoblauchzehen

4 EL Rapsol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

1TL Paprika, edelsifRd

1TL Kimmel, ganz

2 EL scharfer Senf

2 Karotten

150 g Knollensellerie

1 grol3e Zwiebel

1EL Tomatenmark

200 ml dunkles Bier

1EL Speisestarke

Fir den Knddel

3 Laugenbrezeln vom Vortag
1 mittelgroRe Zwiebel
1/2 Bund glatte Petersilie

3 EL Butter

250 ml Milch

2 Eier

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
2 Eiweil3

Fur den Krautsalat:

509 Speckwirfel

600 g WeilRkohl

etwas Salz

2EL weil3er Balsamico
1EL Rapsoal

etwas Pfeffer aus der Muhle
1 Prise Kimmel, gemahlen

Zubereitung:
Hinweis: Das Fleisch muss Uiber Nacht marinieren.

1. Bereits am Vorabend die Schwarte der Schweineschultern rautenférmig einritzen.
2. Knoblauch schélen, sehr fein schneiden oder pressen und mit der Halfte vom Rapsoél
vermischen.

3. Salz, Pfeffer, Paprika und Kimmel mischen.
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4. Das Fleisch der Schweineschultern (NICHT die Schwarte) ringsum mit Senf, Knoblauchdl
und der Gewirzmischung einreiben.

5. Das gewdrzten Fleisch Uber Nacht zugedeckt im Kihlschrank marinieren.

6. Am nachsten Tag Karotte, Sellerie und Zwiebel schéalen und grob klein schneiden.

7. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

8. In einem Bréter restliches Rapsdl erhitzen und das geschnittene Gemuse darin anrésten.
Tomatenmark dazu geben, kurz mitrésten, dann mit dem Bier abléschen.

9. Das marinierte Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backgitter setzen und in den
Ofen geben. Direkt darunter den Brater mit dem Gemiise und Bier geben. So kann der
Fleischsaft direkt in den Brater tropfen und es entsteht eine geschmackvolle Sauce.

10. So das Fleisch zunachst 30 Minuten garen, dann die Kruste mit Wasser besprihen (oder
einstreichen), das Fleisch auf eine Seite wenden und weitere 30 Minuten garen. Dann das
Fleisch auf die andere Seite wenden, nochmals mit Wasser bespriihen (oder einstreichen)
und weitere 30 Minuten garen.

11. Wahrend das Fleisch brat, fir den Knédel die Brezeln in Wirfel schneiden und in eine
Schissel geben. Falls sie noch nicht trocken genug sind, kurz in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

12. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

13. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

14. In einem Topf ein Drittel der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Milch
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

15. Die warme Zwiebel-Milch Uber die Brezelwiirfel giel3en. Petersilie und Eier zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und locker vermengen.

16. Eiweil3 steif schlagen und langsam unter die Brezelmasse heben.

17. Ein sauberes, grundlich mit Wasser ausgesplltes Geschirrtuch auslegen und die
Knddelmasse als Rolle mittig darauf geben. Zusammenrollen, die Enden mit Klichengarn gut
zubinden.

18. In einem breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Knddelrolle einlegen. Im leicht
siedenden Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

19. Fur den Salat die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig auslassen.

20. Den WeilRkohl waschen, den Strunk herausschneiden und den Kohl fein schneiden oder
hobeln. Kohlstreifen mit ca. 1 TL Salz bestreuen und mit den Handen weich kneten.

21. AnschlieBend Speckwirfel, Balsamico und Rapsol zugeben, mit Pfeffer und Kiimmel
wurzen, alles gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren
nochmal abschmecken.

22. Sobald das Fleisch fertig gegart und die Kruste schon knusprig ist, den Schmorfond im

Bréater durch ein Sieb in einen Topf geben.
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23. Die Starke mit 2 EL Wasser anrihren, in die kochende Sauce geben, diese damit binden
und abschmecken.

24. Die gegarte Knddelrolle vorsichtig aus dem Geschirrtuch auspacken und in Scheiben
schneiden.

25. In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und die Knddelscheiben darin von beiden Seiten
anbraten.

26. Die Schaufele auf Teller geben, die Sauce angief3en, Kntdelscheiben und Krautsalat

dazu reichen.

Pro Portion: 1310 kcal / 5490 kJ
60 g Kohlenhydrate, 71 g Eiweil3, 87 g Fett



