Stinkerknodel mit Paprikasauerkraut
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Dauer: Mittel

Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte

Vegetarisch
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Zutaten

Stinkerknodel

..... 1KGmehhgeErdaPFel
200G ............... S auerkase ..............................................................
ZOOGgereZWIebeI .........................................................
..... 4Eld0tter
ZOOngFﬁgeSMehl .........................................................

............................................................................................................



120 G

500G Sauerkraut
..... 1’5ELPaPrIkaPu|ver
..... 1OOMLka|teswasser
............................... S alz

Zubereitung

1. Erdapfel mit der Schale kochen, schalen und heil durch die Presse dricken und auskuhlen

lassen.
2. Sauerkase klein schneiden. Zwiebel in feine Wirfel schneiden.

3. Alle Zutaten rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

4. Kleine Knodel drehen und in reichlich Salzwasser kochen bis die Knodel an der Oberflache

schwimmen. Dauert zirka 12 Minuten.

5. Krautin ein tiefes Teller geben, Knodel gut abtropfen lassen und auf Kraut setzen. Mit brauner

Butter ijbergieBen und etwas Bergkase daruber streuen.



Das Sauerkraut sehr gut wassern.

In einem Topf geben und Wasser, Kimmel, Paprikapulver , Salz und Pfeffer und etwas Zucker

dazugeben und weich dunsten.

Gekochten Erdapfel in das Kraut reiben, braune Butter hinzufiigen und eventuell nachwirzen.



