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Zutaten:

e 2 gepdkelte Eisbeine a ca. 800g
e 5 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 2-3 Lorbeerblatter

e 10-15 Pimentkorner

e 6 EL Schweineschmalz

e 750g Sauerkraut vom Fal3

¢ 1 rohe Kartoffel

e WeilRwein

e Zucker

e Salz

o Pfeffer

e 350g getrocknete grine, geschalte Erbsen
e Muskatnul3

e 1 Schul3 Cognac

e weilde Pfefferkorner

1 Glas scharfer Senf

Zubereitung:
Dieses Gericht wird am Vortag vorbereitet.

Die Eisbeine waschen, in einen grol3en Topf legen, 2 Zwiebeln, Knoblauchzehen, 1-2
Lorbeerblatter, etwas Piment und 1 EL Schweineschmalz zugeben. Mit Wasser bedecken
und 3-4 Stunden kdcheln lassen. Salzen wird nicht nétig sein, da die Eisbeine ja gepokelt
sind.

Das Sauerkraut mit 1 kleingeschnittenen Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und etwas Piment
aufsetzen. Die geschalte Kartoffel hineinreiben und alles ca. 1 1/2 Stunden kochen.
Zwischendurch einen Schuld WeilBwein zugiel3en. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Uber Nacht im Kihlschrank kihistellen oder bei Frost nach draufen stellen.
Die Erbsen Uber Nacht in knapp 1 Liter kaltem Wasser einweichen.
Zubereitung am nachsten Tag:

Das Eisbein im Sud oder in dem Topf mit dem Sauerkraut aufwarmen.

Die Erbsen aufsetzen und zugedeckt bei schwacher Hitze 1 bis 1 1/4 Stunden garen, bis
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sie zerfallen. Dabei aber aufpassen, da sie leicht Uberkochen. Bei Bedarf Wasser
nachgiel3en.

Dann 1 EL Schweineschmalz zugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schul3 Cognac
zerruhren, bis eine grobe Masse entstanden ist. Die Erbsenmasse mit einer "Flotten
Lotte" oder einem Sieb in einen Topf passieren. Dann das Erbspuree warm stellen.

Die Ubrigen 2 Zwiebeln schalen, in dinne Ringe schneiden und im restlichem
Schweineschmalz kross anbraten, Uber das Erbspuree streuen und zum Eisbein und
Sauerkraut servieren. Dazu scharfen Senf.

Rezept: Walter Plathe
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