Choucroute garnie - Sauerkraut mit Gerauchertem und
Saucisson

Gerichte mit Sauerkraut, gerauchertem Schweinefleisch und Wurst kommen in vielen
Regionen nordlich der Alpen auf den Tisch. Im Elsass findet man sie unter dem Namen
"Choucroute garnie" auf vielen Speisekarten von Restaurants, die sich traditionellen
elsassichen Kiiche verschrieben haben. Gerauchertes, Gepokeltes, Speck, Schinken
und Wiirste werden in verschiedenen Kombinationen zum Sauerkraut gereicht. Das
kann auch eine Saucisson sein, die der Waadtlander Version sehr ahnlich ist. Kartoffeln
und geschmorte Zwiebeln sind beliebte Beilagen.

Zutaten (3-4 Portionen)
5009 Ger aucherter Brustspitz

1 Sauci sson vaudoi se, ca. 300g
4009 Kartof fel n festkochend
2 grosse Zw ebel n

Kr aut ersal z
5009 Sauer kraut gekocht
3 Lor beerbl atter
Brat butter

Zubereitung

Brustspitz in 85° heissem Wasser 2 Stunden ziehen lassen. Wahrend den letzen 40
Minuten die Saucisson mitgaren.

Sauerkraut mit wenig Wasser und den Lorbeerblattern ca. 30 Minuten kdcheln lassen.
Gekauftes, vorgekochtes Sauerkraut ist meist noch etwas knackig.

Kartoffeln schélen und zu groben Klétzen schneiden. Zwiebeln vierteln, dabei den

Wurzelansatz nur kappen aber nicht ganz wegschneiden, damit die Zwiebelstiicke nicht
auseinanderfallen. Beides zusammen 20 Minuten zugedeckt im Dampfsieb garen, dabei
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mit Krautersalz wirzen. Danach kurz ausdampfen lassen und in Bratbutter leicht
anbraten.

Brustspitz und Saucisson tranchieren, zusammen mit dem Sauerkraut, Kartoffeln und
Zwiebeln anrichten. Einen Klacks Senf dazugeben.
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