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° 400 g SAUERKRAUT

o 6 EL MAISKEIM- ODER
RAPSOL

o 4 EL QUITTEN ESSIG

o MAJORAN

° 100 g GESELCHTER BAUCH-
SPECK (dunnblattrig ge-
schnitten)

o ZUCKER

o SALZ

—

Ein Backblech mit Kiichenkrepp belegen,
darauf nebeneinander die Speckscheiben
legen. Speck im Backrohr bei 100 °C trocknen
(dauert ca. 1 Stunde). Alternativ dazu Speck in
einer Pfanne ohne Zugabe von Fett beidseitig

braten.

Besonders saures Kraut vor der Verwen-
dung wassern, mildes Kraut lediglich ausdru-
cken.

Kraut mit Quitten Essig, Maiskeim- oder
Rapsol, einer Prise Kimmel, Salz und einer
kleinen Prise Zucker marinieren.

Krautsalat mit Speck belegen und mit Ma-

joranblattchen bestreuen.

gedunstete Quittenspalten.
Dafur die Quitten schalen, in Spalten schnei-
den, die Kerne ausschneiden und die Quitten
in einem Fond aus WeiBBwein und Wasser
zu gleichen Teilen, Zucker und einer kleinen
Vanilleschote bissfest diinsten.

natdrlich zum Schweinsbraten, aber auch zu
auf der Haut gebratenem Wels- oder
Zanderfilet, die man der Geschmackskraftig-
keit des Salats entsprechend auch noch
pikant glacieren kann. Daflr 1 EL Butter und 2
EL Apfel Balsamessig mit einer angedriickten
Knoblauchzehe kochen, bis eine Emulsion
entstanden und der im Essig enthaltene Zu-
cker fast karamellisiert ist. Gebratene Fischfi-
lets mit der Hautseite durch diese Reduktion
ziehen.




