Sauerkraut mit eisbein

—

4 personer

2-3 letspraengte svineskanke
500 g faerdig surkal

250 g gule fleekeerter

3 store lgg

3 spsk svinefedt
Laurbeerblade

1 spsk enebeer

1 spsk peberkorn

Eventuelt 172 spsk kommen
2 | svinebouillon

Skankene koges for svagt blus i vand med laurbzerblade i 3 timer. Hvis man valger
skanke, der ikke er spraengte, saltes vandet.

Kalen udvandes let og presses fri for vaede. 1 Igg hakkes og klares i 1 spsk svinefedt i
en gryde. Kalen tilseettes sammen med enebaer, peberkorn, kommen og bouillon.
Koges for svag varme i 1 time.

Fleekaerterne saettes i blgd natten over og koges derefter for svag varme sammen
med lidt timian i 12 time, eller til de er helt mgre. Herefter pureres de, og man
tilsaetter kogevandet, til konsistensen er som en lind kartoffelmos. Smag til med salt.
De sidste Igg steges i fedtet, til de er gyldne. Server svineskankene med kalen og
artepuréen og lad hver gaest komme lidt stegte Igg pa sin puré.

Lidt kogte kartofler eller rugbrgd kan serveres til, men det er sddan set ikke
ngdvendigt. Det er derimod en god krads sennep, rigeligt med iskoldt gl og en stor
snaps.
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