Opskri'f't Eisbein Sauerkraut Svineskank surkal

Ingredienser

1,5 Kg Svineskank

1 d8se Sauerkraut (surké8l)
100 ml hvidvin

1 stort lag

2 spsk. sukker

1 aeble, skéret i tern
6 enebeer

2 laurbeerblade

1 tsk. kommen

1 tsk. groft salt
Frisk kveernet peber
Kartofler

Sennep

Eisbein er Tysklands nationalret. Ja, hvis rgde pglser er danskernes nationalret, s skal det nok vaere
sandt. Eisbein er nok mest kendt i Berlin. I Sydtyskland hedder det Schweinshaxe, og svineskanken
bliver stegt i ovnen, modsat til Eisbein, som bliver kogt. Selvom det tyske kgkken ikke ligefrem
sprudler af kulinariske eventyr, sd er Eisbein altsd en af mine yndlingsretter. Eisbein er maske ikke lige
noget du skal servere for din kaereste, iseer hvis det er pd forste date, medmindre din date er en tysk
stilladsarbejder.

Jeg keber mit surkal “Sauerkraut” i Superbest, ca. 500g. I Superbest hedder det "Weinkraut”.
Sauerkraut er hvidkdl som ved fermentering frembringer en maelkesyre og som giver kdlen dens
karakteristiske smag. Man kan naturligvis selv lave surkal, men det vil jeg nu ikke anbefale, det kan

hurtig ga helt galt og du gdelaegger sa hele retten.

Skeer Igget i skiver. Svits Igget i noget margarine i en stor gryde gyldne. Tilsaet Sauerkraut, sukker,
xble, laurbaerblade, enebzer og kommen og rgr det hele godt sammen. Tilseet hvidvin og lzeg
Svineskanken ind i surkdlen. Jeg har set opskrifter, hvor svineskanken bliver kogt i noget vand for sig
selv. Det gdeleegger dog hele retten, da den gode smag fra skanken koger ud i vandet. Meningen er
altsd at smagen skal traekke ind i surkalen.

Kom I&g pa og lad det hele smasimre i ca. 45 minutter. Vend skanken om og kog yderligere 30 til 40

minutter, afhaengig af stgrrelsen af skanken. Kgdet skal vaere mgrt og nemt at skeaere af knoglen.

Eisbein serveres med kartofler eller kartoffelmos og sennep. Evt. et stykke bragd til.
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Eisbein mit sauerkraut

4 personer
Ingredienser:

¢2-3 letspraengte svineskanke
1 d3se surkal (ca. 500 g)
250 g gule flaekaerter

«3 store lgg

¢ 3 spsk svinefedt
elaurbaerblade

e1 spsk enebaer

e1 spsk peberkorn

1> spsk kommen

eca. 2 |. svinebouillon

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

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

Flaekaerterne saettes i blgd natten over og koges derefter for svag varme sammen med lidt timian i ca.
172 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 lgg steges i fedtet, til de er gyldne. Server svineskankene med kalen og sertepuréen og lad
hver gaest komme lidt stegte lgg 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 @l og en stor snaps.



