Frankischer Sauerbraten mir Bohmischen Knodeln und Blaukraut

Rezept von Frau Sabine Habla und Herrn Anton Habla

Zutaten fiir den Frédnkischen Sauerbraten (ca. 6 Personen):

Ca. 1,3 kg Rindfleisch (Rolle, Tafelspitz oder Falsches Filet)
2 Gewiirzmischungen Hofer Allerlei

2 grof3e Zwiebeln u. 4 Karotten

Essigessenz

1 Fleischbrithwiirfel

2 Leupoldt-SoBBenlebkuchen

Salz

Fiir die Einbrenne: 2 EL Butter, 2 EL Zucker, etwas Mehl.

Zubereitung:

Das Rindfleisch in einer verschlieBbaren Tupper-Schiissel mit kaltem Wasser aufgief3en, 1 Hofer
Allerlei, 1 grof3e Zwiebel und 2 Karotten (beides schidlen und wiirfeln) dazugeben und mit einem guten
Schuss Essigessenz iibergieBen. VerschlieBen und im KiihIschrank ca. 5 Tage ruhen lassen.

Danach das gereifte Fleisch aus dieser Beize nehmen, in einen grof3en Topf geben und Beize
wiederholen (Wasser, 1 Hofer Allerlei, 1 grofle Zwiebel und 2 Karotten geschalt und gewiirfelt, guter
Schuss Essigessenz).

Das Ganze aufkochen lassen, Fleischbriihwiirfel, die Leupoldt-SoBenlebkuchen in kleinen Stiicken
dazugeben und salzen.

Ca. 2 Stunden kocheln lassen, immer mal umriihren, damit es nicht anbrennt! Wenn das Fleisch durch
ist, aus dem Topf nehmen und warm stellen. Sof8e abkiihlen lassen.

In einem kleinen Topf 2 EL Butter schmelzen, dann 2 EL Zucker dazu und sobald sich Blasen bilden mit
Mehl abstauben, kurz einkochen lassen und mit ca. 2 Schopfer Sof3e verriihren, Einbrenne dabei
riihren (wichtig, damit es nicht klumpt!). Dann die Masse in den grof3en Sof8entopf geben, unter
Riihren aufkochen und abseihen.



Zutaten fiir die Bohmischen Knodel (Rezept von Anton Habla):

750 g Mehl, 1/2 | Milch (fingerwarm)
2 Eier, 2 Steine Hefe, Salz, Zucker

Zubereitung:

Die Hefe in ein Tupper-Schiisselchen brockeln, ca. 1,5 EL Salz und 1,5 EL Zucker dariiberstreuen,
verschlieBen, abwechselnd schiitteln und stehen lassen.

Sobald sich die Hefe verfliissigt hat, ins Mehl geben, Eier dazu und mit Zugabe der Milch mit dem
Handriihrgerit (Knethaken) kneten. Den Teig ca. 20 Minuten abgedeckt gehen lassen.

Danach auf einem mit Hefe bestreuten Brett in sechs gleichmafige Teile schneiden und jedes mit der

Hand "rollern". Wieder ca. 15 Minuten (abgedeckt) gehen lassen und dann (jeweils zwei) in kochendes
Salzwasser geben. Achtung: Knodel brauchen Platz im Topf! VerschlieBen, weiter leicht ca. 12 Minuten
kocheln lassen. Deckel nicht abnehmen!

Dann herausnehmen und mit einem Bindfaden in Scheiben schneiden.

Zutaten Blaukraut:

1 Glas fertiges Blaukraut

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

1 klein geschnittener Apfel
Stevia oder Zucker, Salz

Zubereitung:

Das Blaukraut in einen Topf geben, aufkochen lassen, die Lorbeerblitter, die Wacholderbeeren (etwas
zerdriicken), den Apfel dazugeben und mit Stevia oder Zucker und Salz abschmecken. Ca. eine halbe
Stunde kocheln lassen.



