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SCHWEINSBRATEN MIT SEMMELKNODEL UND KRAUTSALAT

Winterrezept vom Gasthaus Auzinger im Bergsteigerdorf Ramsau

Schweinsbraten mit Semmelknddel und Krautsalat - Winterrezept

Zutaten fiir etwa vier Portionen:

Schweinsbraten

2 TL grobes Meersalz

1 TL Pfefferkérner, schwarz

2 TL Kummel, ganz

4 Knoblauchzehen, halbiert

2 EL Schmalz

1.500 - 2.000 g Schweinefleisch, ausgeldst
400 - 500 g Schweinsknochen, gehackt, walnussgroB
V5 | dunkles Bier oder Malzbier

300 ml Apfelsaft

1 Lorbeerblatt, getrocknet

1 Zweiglein Rosmarin, frisch

1 Prise Majoran, getrocknet

1 Prise Thymian, getrocknet

2 EL Speisestarke
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Das Fleisch ca. 60 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kahlschrank nehmen. Knoblauch schélen und fein
hacken. Fleisch mit Knoblauch, Kimmel, Salz und mit frisch gemahlenem Pfeffer oder fertig gemahlenem

Pfeffer.

Das Fleisch mit Kiichengarn in Form binden, damit es gleichmaBig gart und auch beim Braten seine Form
behalt. Das Backrohr auf 160 °C (Ober-/ Unterhitze) vorheizen. Schmalz in einem Bréater erhitzen, zuerst den
Braten darin rundum anbraten und herausheben, dann die Knochen darin rundum dunkel anrésten. Die
Knochen mit Bier [6schen und den Bratensatz abkratzen. Den Braten daraufsetzen und im Backrohr ca. 90
Minuten braten. Braten wahrend der Garzeit mit Sud aus Apfelsaft und Bier tbergieBen und Krauter
hinzugeben. Wenn nétig, noch etwas Wasser oder Bier dazu gieBen.

Nach 90 Minuten Garzeit des Bratens die Backrohrtemperatur auf 80 °C reduzieren, Fleisch aus dem Bréter
heben, auf Alufolie setzen und 10 Minuten im Rohr ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce den Sud durch ein Sieb gieBen und nach Belieben mit etwas Stérke binden.
Dafur Starke in Wasser anrtihren, in den Sud einrtihren und die Sauce kurz aufkochen lassen. Braten aus dem
Rohr nehmen, die Schnur entfernen und in Scheiben schneiden.

Semmelknédel

6 altbackene Semmeln
3 EL gehackte Petersilie
10 g Butter

1 Zwiebel

250 ml Milch

3 Eier

Salz

Pfeffer

evtl. etwas Semmelbrésel zum Binden

Semmeln in kleine Wirfel schneiden. Milch lauwarm erhitzen. Zwiebel fein hacken, in Butter anschwitzen und
unter die Knddelmasse mischen. Petersilie waschen, klein schneiden und mit den Eiern zu den Semmelwurfeln
geben. Mit der lauwarmen Milch tbergiefen und gut vermengen, dann ca. 10 Minuten ziehen lassen. Falls der
Knédelteig zu feucht ist, mit etwas Semmelbrésel binden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mit
feuchten Handen 12 kleine Knédel formen und im Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Knédel mit
einem Siebschépfer aus dem Wasser heben.
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Krautsalat

100 g Speck (durchwachsener, Bauchspeck)
1 mittelgroBe bis groBe Zwiebel

2 TL Zucker

5 EL Essig

300 ml Wasser (warm)

1 kleiner WeiBkohl (fertig geputzt ca. 1 kg)

3 TL Salz

Pfeffer (schwarz, gemahlen)

Kammel (ganz)

Den Speck wirfeln und in einem groBen Topf anbraten. Falls er zu mager ist, noch etwas Fett dazugeben. Die
Zwiebel abziehen, fein wirfeln und etwas mitbraten. Den Zucker dazugeben, karamellisieren lassen, dann mit
Essig und dem warmen Wasser aufgieben und kochen lassen.

In der Zwischenzeit das Kraut halbieren. den Strunk sowie duBere und grobe Blattteile entfernen und in ca. 2
cm breite Abschnitte teilen. Diese dann noch in ca. 2 mm breite Streifen (nudelig) schneiden - nicht hobeln,
das ist zu fein! Das nudelig geschnittene Kraut mit in den Topf geben, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen

und zugedeckt ca. 45 Min. leicht kécheln lassen. Dabei immer wieder umrihren. Den Salat nach Geschmack
abschmecken und noch ca. 15 Minuten auf der ausgeschalteten Platte durchziehen lassen.

,Falls Sie nicht das Original kosten kénnen, kochen Sie unser Rezept doch bei sich zu Hause nach. Achten Sie
besonders auf frische Zutaten und gutes Fleisch. Das Original aus dem Gber 100 Jahre alten Holz-Kiichenofen
gibt's natdrlich nur bei uns am Hintersee im Bergsteigerdorf Ramsau bei Berchtesgaden. Wir freuen uns auf
lhren Besuch!”

lhre Familie Hillebrand vom Gasthof Auzinger in Ramsau bei Berchtesgaden
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