Oktoberfestzeit - Semmelknodel, Sauerkraut und Spanferkelhaxe

Sternekoch Alexander Wulf liebt deftige Gerichte. Passend zum Oktoberfest serviert er die
perfekten Semmelknddel, ein kdstlich gewlirztes Sauerkraut und Spanferkelhaxe, innen
saftig und auf3en schon kross.

Rezepte
Selbstgemachte Semmelknddel mit Sauerkraut, saftige Spanferkelhaxe
von Alexander Wulf, fur ca. zwei Personen

Zutaten Semmelknodel

4 Weizenbrotchen vom Vortag in grobe Wirfel geschnitten

120 ml Milch, heif3

30 g Butter, warm und braun

30g Petersilie Glatt - fein gehackt

1 Gemusezwiebel - in feine Wrfel geschnitten und in 20 ml Butter angeschwitzt
2 Eier

Salz Pfeffer

Chili nach Geschmack

Panko nach Bedarf - wenn die Masse zu flussig ist

Zutaten fur die Sauce

e 4 dinne Scheiben Speck
e 1 Zwiebel

Zubereitung Semmelknodel

Die Semmel in eine Schussel geben, die Zwiebeln, warme Butter, Petersilie und die Milch
Uber die Semmel geben, gut vermischen. Zigig die Eier dazu geben, mit Salz, Pfeffer etwas
Chili wiirzen, zu kleinen Béallen rollen und im siedenden Salzwasser kdcheln lassen, bis die
Knddel hoch kommen. Diese dann noch 15 min ziehen lassen. Speckwurfel in Pfanne
zerlassen und Zwiebelwirfelchen mit anbraten. Fertige Kntédel durch den Speck-Sud
schwenken, auf Sauerkraut anrichten. Alles mit dem Speck-Sud betraufeln und mit etwas
Parmesan und Schnittlauch toppen.

Zutaten fur das Sauerkraut

1 Glas/Dose Sauerkraut 500 g, ausgepresst
2 EL Ganseschmalz

1 Zwiebel, in feine Wirfel geschnitten
2 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

1 TL Kimmel gemahlen

2 Nelken

1 TL Zucker

50 ml Weil3wein

100 ml Geflugelfond

2 EL Starke



Zubereitung Sauerkraut

In einem Topf die Zwiebeln im Schmalz anschwitzen, das Sauerkraut dazugeben, mit
Weilwein abldschen, mit Geflugelfond aufgiel3en und die Gewdrze in einem Wirzbeutel
oder Teesieb dazu geben. Mit Salz und Pfeffer auRerdem wirzen. Fir ca. 1 Std. mit
geschlossenem Deckel kécheln lassen.

Tipp: wenn es zu sauer ist zum Schluss mit Zucker verfeinern und wenn nétig mit 2 El Starke
die Flussigkeit binden (die Starke mit kaltem Wasser anrihren). Das Sauerkraut ist lange
haltbar. Kann auf Vorrat gekocht und eingemacht werden.

Zutaten Spanferkelhaxe

2 Spanferkelhaxen

1 Karotte - geschalt und in grobe Wrfel geschnitten
1/2 Sellerie - in Wirfel

2 Zwiebeln - in Wiirfel geschnitten

30 ml Sonnenblumendl

Ein Schuss Kélsch

Salz, Pfeffer

1/2 TL Kimmel gemahlen

Zur Garnitur

e Handvoll Schnittlauch
e etwas Parmesan

Zubereitung Spanferkelhaxe

Die Haxe mit einem scharfen Messer ,rautenartig” einritzen, wiirzen mit Salz, Pfeffer und
Kimmel, in der Pfanne und dem Ol gut von allen Seiten anbraten, rausnehmen, das
Gemuse in diese Pfanne geben mit dem Kdlsch abgieRen. Das Gemiise auf ein Blech geben
und die Haxe mit dem Knochen nach oben drauf setzen. In den Ofen schieben. Alles flir 2
Stunden bei 160 Grad schmoren und anschlieend fir 30 Minuten bei 180 Grad weiter
braten lassen, bis die Schwarte knusprig ist,

Haxe, Knddel und Sauerkraut mit Sauce und Garnitur anrichten und servieren.



