Rustikaler Schweine-
bauch mit Knodelfullung
und Blaukraut HI]FLIEFERANT
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Lutaten (fiir 4 Personen)

1 kg Schweinebauch‘ gepoke[t Semmelbrosel [bel Bedarf]
mit eingeschnittener Tasche Salz, Pfeffer, Muskat

1 Glas Hoflieferant Bratensof3
6 altbackene Brotchen

250 ml Milch

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

3 EL Petersilie, feingehackt

3 Eier

Fiir das Blaukraut:

1 Kopf Blaukraut, ca. 1 kg,
in feine Streifen geschnitten
3 EL Zwetschgenmus
Etwas Balsamico

Salz, Pfeffer

1 Beutel Hoflieferant

S0 gehts:

Das Blaukraut in etwas Wasser andiinsten. Das Hoflieferant Festtag -
gewidrz hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Langsam weich werden
lassen. Mit Balsamico und Pflaumenmus wiirzen. Die Brotchen in Wiirfel
schneiden. Zwiebel in der Butter leicht anschwitzen und die Petersilie
hinzufiigen. Die Milch erhitzen und Uber die Brotchenwiirfel geben,
Zwiebeln, Petersilie hinzufiigen und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, dann die Eier unterheben. Wenn die Masse
noch zu weich ist, Semmelbrdsel einarbeiten.

1/3 der Knodelmasse in den Schweinebauch fiillen. Die verbleibende
Knodelmasse in etwa tennisballgroBe Knddel formen und rechtzeitig
bevor der Braten fertig ist, flir 20 Minuten in siedendem Salzwasser
ziehen lassen.

Den Bauch zunihen (Das geht einfacher, wenn die Schwarte zuvor mit
einem scharfen Messer gelocht wurde) und auf der Schwartenseite auf
ein Backblech mit etwas Wasser legen. Im Backofen bei 160 °C fir ca.

70 Minuten braten, anschlieBend umdrehen und die Schwarte mit einem
sehr scharfen Messer (z.B. einem Cuttermesser) kreuzférmig einschnei-
den. Mit der Schwarte nach oben bei 240 °C fir weitere ca. 20 Minuten
knusprig backen. Hoflieferant Bratensof3e erwarmen und gemeinsam mit

Schweinebraten, Knodeln und Blaukraut servieren.






