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Bohmische Semmelknodel mit Schweinebraten und Kraut

Zutaten Semmelknodel

500 g Weizenmehl (Type 405)

1Ei

1 Semmel (alte Semmel / trocken)

1 Packchen Backpulver

1 Teeloffel Salz (max. gestrichener Teel6ffel)
Sprudel mit Kohlensaure (0,2Liter) evtl. mehr
Zutaten Sauerkraut

1 Dose Sauerkraut

1 Zwiebel

1 Apfel
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Gemahlener Kiimmel (nach Geschmack)
1 Lorbeerblatt

100 g Speck

1 rohe Kartoffel

Zutaten Schweinebraten

1 Kg Schweinehals

1 Zehe Knoblauch

Pfeffer und Salz zum Wiirzen
Menge fiir 4 Personen

Kochzeit Semmelknddel ca. 30 min.
Kochzeit Sauerkraut ca. 30-45 min.

Kochzeit Schweinebraten ca. 60 min.

— Zubereitung Semmelknddel:

— Mehlin eine Teigschiissel geben. Backpulver zufliigen und mit dem Mehl vermischen.
Semmel in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Salz zum Mehlgemisch geben und gut
vermischen. Mulde ins Mehlgemisch machen und Ei zufligen. Vorsichtig mit etwas Mehl
vermischen. Sprudel hinzufligen und zu einem glatten nicht klebrigen Teig verarbeiten

— Teig ca. 20 min. ruhen lassen. Anschlielend Teig auf bemehlt Arbeitsplatte geben und kurz
durchkneten. Teig in zwei hédlften teilen und zu einer langlichen Knodel formen. Mit einem
Geschirrtuch abdecken und ca. 20 min. ruhen lassen.

— Salzwasser im Topf ( 2 Liter) zum Kochen bringen.
— Knddel je nach TopfgroRe, einzeln oder zusammen, in Topf geben.

— Knddel ca. 30 min im leicht kochenden Wasser garen. Knddel dirfen nicht am Topfboden
ankleben. Am Ende der Garzeit die Knddel aus dem Wasser nehmen und entweder mit einem
speziellen Knddelschneider oder mit einem dickeren Bindfaden in Scheiben schneiden (nicht
mit dem Messer).

—  Zubereitung Sauerkraut:

— Speck in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf auslassen. Klein geschnittene Zwiebel zum
ausgelassenem Fett geben und glasig diinsten. Sauerkraut, klein geschnittener Knoblauch,
Kiimmel je nach Geschmack und Lorbeerblatt hinzugeben. Alles kurz miteinander
vermischen. Etwas Wasser zufligen damit das Kraut nicht anbrennt. Apfel und rohe Kartoffel
schalen und ins Kraut reiben. Nochmals gut durchriihren, und ca. 30 min. bei mittlerer
Temperatur diinsten. Immer wieder umriihren etwas Wasser zufligen.

—  Zubereitung Schweinebraten:



Schweinebraten waschen und trocken tupfen. In 4 gleichgroRe Scheiben Schneiden.
Fleischscheiben mit Salz Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Fleischscheiben in Bratentopf mit Fett
und Knoblauch von allen Seiten anbraten. Etwas FlUssigkeit (Wasser) zufligen und bei
mittlerer Temperatur im geschlossenen Topf ca . 1 Stunde fertiggaren. Gelegentlich
FlUssigkeitsstand UGberprifen.



