Geraucherter Brustspitz mit Sauerkraut und Salzkartoffeln

Ein richtig schénes Wintermenu, dabei ganz einfach in der Zubereitung. Es braucht aber
rund 2 Stunden bis der geraucherte Brustspitz gar ist. Zuerst 1 1/2 Stunden im 80°
heissen Wassser, danach weitere 25 Minuten zusammen mit dem Sauerkraut und den
Kartoffeln. Die festkochenden Kartoffeln, Amandine von der Migros, sind sehr delikat
und mit ihrer fast buttrigen Konsistenz bestens fiir Salzkartoffeln geeignet. Die Zwiebel
wird wahrend der langen Garzeit bei tiefer Temperaur schén weich, aber nicht
pflotschig.

Zutaten

1 Brustspitz (1 R ppe)

1 Zwi ebel

5009 Sauer kraut vor gekocht

3-4 Kart of f el n Amandi ne
weni g Sal z

Zubereitung

Brustspitz 1 1/2 Stunden zusammen mit der geschélten Zwiebel bei 80° ziehen lassen.
Wenn sich das Wasser leicht bewegt und ganz feine Blaschen aufsteigen ist das
Wasser etwa 80° heiss. Sicherer ist es, die Temperatur mit einem Bratenthermometer
zu Uberwachen.

Sauerkraut aufwarmen, Brustspitz, Zwiebel und geschalte Kartoffeln darauflegen, leicht
salzen und zugedeckt ca. 25 Minuten leicht kdcheln lassen.

500g Sauerkraut sind naturlich viel zu viel, es braucht aber eine gewisse Menge, damit
Brustspitz und Kartoffeln gut darauf passen. Sauerkraut kann man problemlos ein paar
Mal aufwarmen. Es wird dabei nur besser, besonders wenn ein schones, grauchtertes
Stlick Fleisch mitgegart wird.
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