Saucisson mit Weinsauerkraut und Kartoffeln

Ein Hochgenuss: Mein Metzger (Niffeler, Wetzikon/Kempten) stellt im Winterhalbjahr ab
und zu beste Saucissons nach seinem Hausrezept her, sie sind kraftig, aber nicht zu
deftig... und ganz einfach kostlich.

Die meisten Saucissons werden von Grossmetzgereien hergestellt, sie sind auch nicht
schlecht, aber das letzte Quentchen zum hdchsten Wurstgenuss fehlt ihnen eben doch.

Dazu Sauerkraut aus rohem Kraut gekocht, nach eigenem Gutdinken gewirzt und
erganzt und vor allem in reichlich Weisswein gekocht. Apfel und Kartoffeln, fein
geraspelt, dazu Lorbeer, Wacholderbeeren, Kiimmel und pikanter Dion-Senf geben dem
Sauerkraut Geschmack und eine gute Konsistenz.

Zutaten (2 Portionen)

1 Zwi ebel, ca. 70g

5009 Sauer kraut roh

1 kl eine Kartoffel, ca. 80g
1 Apfel, eher siss

1dl kraftige Bouillon

2, 5dl Wei sswei n

2 Lorbeerbl atter

8 Wachol der beer en

1Tl Kinmel

1Tl Di j on- Senf

Br at but t er

1 Sauci sson, ca. 300g
200g kl ei ne, festkochende Kartoffeln

Zubereitung
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Zwiebel grob hacken und in Bratbutter 3-4 Minten andiinsten. Sauerkraut leicht
ausdriicken und zugeben. Bouillon und Weisswein dazugiessen, das Sauerkraut sollte
knapp mit Fussigkeit bedeckt sein. Apfel schélen, zu Vierteln schneiden, Kerngehause
herausschneiden. Kartoffel schalen. Beides fein raspeln und zum Sauerkraut geben.
Wacholderbeeren leicht zerstossen und zusammen mit den anderen Gewdirzen
zugeben. Sauerkraut zugedeckt 1 1/2 Stunden kdcheln lassen, dabei zwei,

drei Mal vermischen.

Kartoffeln schalen und 20 Minuten vor Ende der Garzeit auf das Sauerkraut legen,
Kartoffeln leicht salzen und zugedeckt kécheln lassen.

Saucisson 30 Minuten knapp unter dem Siedepunkt (optimal: 85°) ziehen lassen.
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