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Zutaten:
Fuir das Eisbein:

e 2 gepdkelte Eisbeine a ca. 1kg
e 2-3 Zwiebeln

e Nelken

e Lorbeer

Fur das Sauerkraut:

e 1kg Sauerkraut

1-2 Zwiebeln

1/4 Liter Weil3wein
1/8 Liter Ananas-Saft
200g Butter

Fur die Kartoffel-Sauce:

e 600g Kartoffeln

e 50g Butter

e 300g Creme fraiche
e 150g Joghurt

e Muskatnuss

e Salz

Fur die Senf-Sauce:

e 100g extra scharfer Senf
e 100g Butter
e 100g Joghurt

Zubereitung:

Die Eisbeine in Wasser mit 2-3 Zwiebeln, Nelken und Lorbeer so gar kochen, dass sich das
Fleisch leicht vom Knochen l6sen lasst. Das Fleisch von den Eisbeinen |6sen und in kleine
Stlcke reiflRen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser gar kochen.
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1-2 Zwiebeln schalen und in feine Wurfel schneiden und in einem Topf mit Butter
andunsten. Das Sauerkraut in einem Sieb ausdricken und mit in den Topf geben. Wein und
etwas Ananas-Saft angie3en und alles 5-10 Minuten kdécheln lassen. Mit Salz wurzen und
reichlich kalte Butter/ca. 200g/unterruhren. Dann das gekochte Fleisch unter das
Sauerkraut mischen und in eine Auflaufform fullen.

Backofen auf 200°C vorheizen
Die abgeschutteten Kartoffeln abdampfen lassen und durch eine Presse drucken.

Mit Joghurt, etwas Butter/ca. 50g und Creme fraiche verruhren. Die Masse soll fast flussig
sein. Dann das Ganze mit Muskat und Salz abschmecken. Die Kartoffel-Sauce Uber die
Sauerkraut-Fleisch-Mischung verteilen und ca. 20 Minuten Uberbacken.

FUr die Senf-Sauce einfach den Senf mit Butter und Joghurt in einen Mixer geben.
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