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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Selchfleisch

500 g K�rto�eln

100 g Gri�ges Mehl

30 g Weizengrieß

2 EL Butter

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Zwiebel

5 g Semmelbrösel

2 Große Bio-Eier

400 g S�uerkr�ut (servierfertig)

1 T�sse frischer

Schnittl�uch

100 g Speckwürfel

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Bio M�jor�n gerebelt

Herzh�fte Selchfleischknödel �uf

S�uerkr�ut

120—140 Min

Zubereitung

1 Die gekochten K�rto�eln sch�len und noch w�rm pressen. Die M�sse

�bkühlen l�ssen und Mehl, Gries, ein Ei und einen Esslö�el Butter

untermischen. Mit S�lz und Pfe�er würzen und zu einem homogenen Teig

verkneten.

2 Etw�s Butter in einer Pf�nne schmelzen l�ssen und nun den fein

geschnittenen Zwiebel und die zerdrückte Knobl�uchzehe d�rin gl�sig

�nschwitzen. Anschließend �s Selchfleisch in kleine feine Würfelchen

schneiden und mit einem Ei und den Semmelbröseln gut verrühren.

3 D�nn die Selchfleischwürfel gemeins�m mit den Zwiebeln und Knobl�uch in

eine Schüssel verrühren und mit den Gewürzen verfeinern. Nun werden �us

dem K�rto�elteig etw� golfb�llgroße Stücke entnommen, �usgerollt und

mit der Selchfleischm�sse befüllt. Den Teig um die M�sse zu einem Knödel

formen.

4 Die Knödel werden in S�lzw�sser für 10-12 Minuten gekocht, �uf mit Speck

verfeinertem S�uerkr�ut �ngerichtet und mit Schnittl�uch g�rniert.


