Chouxcroute

8 pers.

1 kg. surkål- på dåse

50 g svine eller andefedt

1-1½ kg sprængt oksebryst

½ kg magert røget flæsk

4 røgede pølser

2 kg løg i tern

1 blegselleri i tynde skiver

1 hvidløg

2 kviste timian

2 laurbærblade, 10 allehånde, 2 spsk enebær, 4 spsk hel sort peber, 4 spsk

kommen

1 fl. hvidvin/cider/1 dl hvidvinseddike

Gnid kødet ind i 200 g salt, læg det i en skål i køleskabet og vend det et

par gange om dagen i et par dage.

Skyl surkålen grundigt og lad den dryppe af.

Steg løg, selleri og krydderier i fedtet, til løgene er klare, men ikke

brune.

Læg kål og kød lagvist i en stor gryde, undtagen pølserne.

Kog løgene med hvidvinen og hæld det ned over retten, fyld vand på til det

næsten dækker og lad det hele simre i 4 timer, eller til alt kødet er meget

mørt.

Kog pølserne i noget af suppen.

Anret surkålen med de forskellige slags kød skåret i skiver ovenpå.

Spis med dijonsennep og kartofler.

Her er mere end man kan spise på én gang, men det kan ikke rigtig laves med

mindre stykker kød, så spis resten dagen efter, eller frys det ned til

senere.

