Graupen-Gemiise mit
Schiufele auf badische Art
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Zutaten fiir 4 Personen

2 Zwiebeln (gewtirfelt) " 150 ml Verjus
2 Karotten (gewtirfelt) " 2 Liter Gemiisebriihe
200 g Spitzkraut (2x 2 cm " 4 Lorbeerblitter
groRe Blitter) 800 g Schiufele ohne Kno-
2 Knoblauchzehen chen
(mit dem Messer angedriickt) * Schwarzwilder Rauchsalz
100 g Butter * schwarzer Pfeffer
W 1EL braune Senfkérner W 3 EL Petersilie
150 g Perlgraupen Optional: 2 EL scharfer
Meerrettich
Rezept

In einem groRen Topf die Butter aufschdumen lassen und Zwie-
beln, Karotten, Weifkraut und Knoblauch darin anbraten, bis
das Gemtse etwas Farbe angenommen hat. Senfkérner und
Graupen hinzufligen, eine Minute mitbraten und mit dem Ver-
jus abléschen. Gemtisebriihe, Lorbeerblatter und das Schéufele
hinzuftigen. Den Deckel auflegen und bei geringer Hitze 2 Stun-
den garen. Gegen Ende der Garzeit mit Schwarzwilder Rauch-
salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Topf neh-
men und wirfeln. Zusammen mit der Petersilie wieder in den
Topf geben und nochmals aufkochen. Mit Meerrettich servieren.

Guten Appetit!
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