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Rezepte zum Schlemmen

Knddel mit orange-rotem Gemiise und Seleriesauce

Kategorie: Gemiisegerichte -

Zutaten

Knddel
150 g gemischte Brotwirfel
60 ml Milch
50 g Zwiebeln
10 g Butter
15g Schnittlauch oder im
Méarz und April
Barlauch
1 Ei
50 g Bergkéase
Salz
Muskat

Gemduse
250 g Rote Bete
250 g Mohren

Sauce
100 g Knollensellerie
150 ml Gemdisebriihe
50g Sahne
50 g Frischkase
Pfeffer

(Angaben flr 2 Personen)

Aufwand: mittel - Preis: gering - flr Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Dieses etwas ausgefallene Gericht schmeckt wirklich
ausgesprochen gut und kann auch ungemiitliche Wintertage
aufhellen.

Zubereitung

Die Brotwirfel in einer Schiissel mit Milch tbergieRen und einweichen
lassen. Die Zwiebel in der Butter braten und zu den eingeweichten
Brotwirfeln geben. Zusammen mit Schnittlauch (Barlauch) und Ei
purieren. Den Kése reiben und unter die Masse mengen, kraftig mit Salz
und Muskat wiirzen. Knddel formen und in kochendem Salzwasser eine
Viertelstunde garen, ggf. warm halten.

Die Rote Bete schéalen und in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden. Die
Md6hren putzen, halbieren und dann je nach Dicke langs halbieren oder
vierteln. Das Gemiise mit ganz wenig Wasser zugedeckt diinsten.

Die Sellerie in kleine Stlicke schneiden, zusammen mit der Gemusebriihe
kurz aufkochen und pirieren. Sahne und Frischkase unterriihren und mit
Pfeffer abschmecken.

Die Knddel, das Gemise und die Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.
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