Wirtshaus
kultur  S2™sen
NIEDEROSTERREICH Ein Rezept von Laurent Amon, Gasthaus Amon-Jell.

Infos
1) Mittel

Merkmale

¢ Schweinefleisch

Saumaise © Rita Newman

Zubereitung Zutaten
* Saumaisen in Rindssuppe oder in Wasser * 4 Stick Saumaisen vom
mit etwas Salz warm machen. Fleischer
Linsen Linsen
* Linsen fir ca. 2 Stunden einweichen. » 300 g getrocknete Linsen
» Speck und Zwiebel in kleine Wirfel » Schuss Weil3weinessig
schneiden, im Schmalz anglasieren, mit « 4 Scheiben geraucherten
Mehl stauben und braun rosten. Speck
« Thymian und Rosmarin beigeben, mit « 2 EL Schmalz
Flassigkeit aufgiel3en (Linsensud vom « 2 EL Mehl
Einweichen) und unter riihren kécheln €
lassen. * Thymian, Majoran, Salz,
Pfeffer

* Mit Salz, Pfeffer abschmecken.




* Essig und Linsen dazugeben und kécheln
lassen bis die Linsen schdon weich aber
trotzdem bissfest sind. Eventuell nochmals
abschmecken.

Grammelknoddel

* 500 g mehlige Erdapfel
» 100 g Erdapfelstarke
Grammelknodel ¢ Prise Salz

» 200 g Grammeln vom
Fleischer

* Y5 Zwiebel fein gewurfelt
» 2-3 Knoblauchzehen

» Erdapfel weich kochen, schalen und durch
die Erdapfelpresse driicken.

* Mit Salz und Starke zu einem Teig kneten.

« Grammeln im Ofen bei etwa 150° C 20 .
Minuten résten und dann mit einer * Salz, Pfeffer und Majoran
Erdapfelpresse das Schmalz ausdriicken.

e Zwiebeln in Schmalz anglasieren und tber
die ausgedrickten Grammeln geben.

» Mit restlichen Zutaten (Salz, Majoran,
Pfeffer, Knoblauch) vermengen und
abschmecken.

» Kugeln formen (Tipp: Die Masse lasst sich
leichter formen, wenn sie erkaltet ist).

» Mit Erdapfelteig ummanteln und Knddel
drehen. Anschliel3end in Salzwasser ca. 15
Minuten kdcheln lassen bis die Knddel
oben schwimmen.

Zutaten fur 4 Portionen

Profi-Tipp

Bierempfehlung von unserem Bier-Partner Bierbrauerei Schrems

Das saisonale Schremser Osterbrau oder Weihnachtsbrau, 7,2 vol. %. Ein malziges Starkbier,
dass man bei Saumaise, Speck und Grammeln auf jeden Fall benétigt.


https://schremser.at/
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