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Schaufele — gepokelte Schweineschulter
Typisch schwabisch!

Zutaten ( flr 6 Portionen Schaufele )
1,5 kg Schaufele ohne Knochen

( gepodkelte und geraucherte Schweineschulter ),
Y2 | trockener WeiBwein,

1 Zwiebel,

1 Lorbeerblatt,

2 Gewdrznelken,

1 Zweig Thymian,

1 TL weiBe Pfefferkérner,

Kartoffelknddel ( Ki6Be )

Zutaten :

1000 g mehlig kochende, gekochte Kartoffeln vom Vortag,
250 g Mehl,

3 Eier,

Y2 TL frisch gemahlene Muskatnuss,

1 TL Salz,

6 EL GrieB

Flr das Sauerkraut :
300 g Sauerkraut aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck,

1 Zwiebel,

2 EL Buitter,

1 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,

1 EL Mehl.
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Zubereitung:

Fir das Schéufele den Wein mit 1 %2 | Wasser in einen groBen Topf geben. Die
Zwiebel schélen und mit den Nelken bestecken. Zusammen mit dem Lorbeerblatt,
dem Thymian und den Pfefferkérnern in den Topf geben und zum Kochen bringen.
Das Schéaufele in den kochenden Sud legen, Temperatur verringern. Das Fleisch in
der leicht siedenden Brihe 2 Stunden ziehen lassen.

Fur die Kartoffelknddel:

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse dricken, mit dem Mehl, den
Eiern, GrieB3, Muskat und Salz zu einem weichen Teig kneten. Etwa 2 Stunde ruhen
lassen.

Auf dem bemehlten Backbrett zu ca. 6 cm dicken Knddeln ( Kl6Ben ) formen.

In kochendes, gesalzenes Wasser geben. Das Wasser soll nach dem Einlegen der
Ki6Be nicht mehr kochen, sondern ,ziehen®. Nach 20 Min. mit dem Schaumléffel
herausnehmen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Tipp der Aalener Kochbaren :
Sofort serviert sind die KI6Be locker und ,zergehen auf der Zunge® — abgeklhlt oder
wieder aufgewarmt werden sie fest und ,pappig®.

FOr das Sauerkraut :

Die Zwiebel schélen, fein wirfeln und in 2 EL Butter andiinsten ohne Farbe nehmen
zu lassen. Den Speck fein wurfeln und zugeben. Das Sauerkraut und eine Tasse
Wasser zugeben. Das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren unterriihren und 10
Min. garen lassen. Zum Schluss stduben manche noch etwas Mehl darGber und
rOhren kraftig durch. Wir lassen das Sauerkraut lieber frisch und fruchtig.

Das Fleisch quer zur Faser in Scheiben schneiden und mit etwas Brlihe betraufeln.
Die Schaufele auf dem Sauerkraut anrichten und mit Kartoffelknédel umlegen.



