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= Die Kiichenschlacht — Menii am 26. Oktober 2021 =
ChampionsWeek = ,Klopse, KloRe, Knodel“ mit Cornelia Poletto

Fiir den Knodel:

100 g frischer Baby-Blattspinat
3 Broétchen, vom Vortag

Y2 Zwiebel

% Knoblauchzehe

1 Ei

50 ml Milch

15 g Quark, 20 % Fett

20 g kraftiger Bergkase

Y TL Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

Y2 Zwiebel

Y4 Zitrone, Saft

1 EL Créme fraiche

50 g Bergkase

100 ml Geflugelfond

1 EL Sahne

1 EL Butter

4 Halme Schnittlauch
0,35 g Soja-Lecithin

1 Prise Cayennepfeffer
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefanie Goliike

Spinat-Knodel mit Bergkdase-Schaum, geschmorten
Ofentomaten und Bergkase-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Broétchen in grobe Wirfel schneiden und in einem Zerkleinerer hackseln.
Herausnehmen. Spinat waschen, putzen und gut trocken schiitteln.

In einem Zerkleinerer klein hackseln. Brotchen wieder zum Spinat geben
und ca. 5 Sekunden zusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin farblos
andunsten. Milch mit dem Muskat erwadrmen. Bergkase reiben.
Spinat-Brot-Brosel in eine Schissel geben und die warme Milch
angielRen. Gedlinstete Zwiebeln und Knoblauch, Ei, Quark und Bergkase
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Kurz ruhen lassen. Dann mit feuchten Handen ca. 50 g schwere Knddel
abdrehen. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die
Knddel darin ca. 10 Minuten in siedendem Wasser garen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Geflugelfond hinzugeben und ca. 3-4 Minuten reduzieren.

Creme fraiche und Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, Cayennepfeffer und
Pfeffer abschmecken. Dann den geriebenen Bergkase und Sahne
einrthren. Bei geringer Hitze so lange warten, bis der gesamte Kase
geschmolzen ist. Soja-Lecithin mit 100 ml Wasser verrihren und in die
Sauce geben.

Vor dem Servieren die Sauce mit dem Purierstab aufschaumen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schutteln und in feine Ringe schneiden.



Fur die Tomaten:

300 g Cherrytomaten mit Rispen
1 Knoblauchzehe

3 TL Olivendl

Y2 TL Honig

1 Zweig Thymian

Salzflocken

Fir den Chip:
50 g kraftiger Bergkase
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Tomaten waschen, einstechen und in eine Auflaufform geben. Knoblauch
abziehen, hacken, mit Ol und Honig verrihren. Mischung auf den
Tomaten verteilen. Thymian dazugeben, mit Salz bestreuen und im Ofen
bei 200 Grad Umluft ca. 10 Minuten garen.

Bergkase reiben und auf Backpapier in Kreisform ca.10 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



