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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1.5 kg Schweineb�uch oder

Schopfbr�ten mit

Schw�rte

6 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Sch�rfer Senf

1 EL  Kümmel g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Pkg.  Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz

Für die K�rto�elklöße

1 kg Mehlige K�rto�eln

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Knuspriger Schweinsbr�ten mit

K�rto�elklößen

110—120 Min

Zubereitung

1 D�s Fleisch trocken tupfen und die Schw�rte in 0,5 cm Abst�nden

einschneiden. Mit Senf, gepresstem Knobl�uch, Kümmel, Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz und Pfe�er einreiben. Zudecken und 12 Stunden im

Kühlschr�nk m�rinieren l�ssen.

2 Im B�ckrohr bei 150 °C c�. eine Stunde br�ten. Anschließend d�s B�ckrohr

�uf 220 °C sch�lten und für weitere zehn Minuten im Rohr l�ssen d�mit die

Schw�rte schön knusprig wird. Kurz r�sten l�ssen und d�n�ch

�ufschneiden.

3 C�. ein Drittel der K�rto�eln kochen, sch�len und in eine Schüssel pressen.

Die restlichen zwei Drittel sch�len und mit einer Reibe �uf ein s�uberes

Küchentuch reiben. Die Enden des Tuches zus�mmendrehen und die

K�rto�elm�sse kr�ftig �uspressen.

4 Die rohen K�rto�eln mit den gekochten vermengen und s�lzen. Den Teig zu

einer Rolle formen, die Rolle in gleich große Stücke teilen und Klöße formen.

In kochendes W�sser einlegen und siedend c�. 15 bis 20 Minuten kochen.

5 Den �ufgeschnittenen Br�ten mit den Klößen und der S�uce �uf Tellern

�nrichten und servieren.

VIDEO

Eine Knödel�ltern�tive: Ribisel-Servietten-Knödel


