» Die Kiichenschlacht — Menu am 20. Mai 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir den Rote-Bete-Knodel:

150 g vorgegarte Rote Bete

30 g Zwiebel

120 g gewdirfeltes Backertoastbrot
2 Eier, Gr. M

20 g Butter

50 g Quark, 20% Fett

Aceto Balsamico, zum Abschmecken
2 EL Mehl, Type 405

2 TL Rote-Bete-Pulver

2 Blatter Salbei

1 TL getrockneter Salbei

1 TL Koriandersaat

1 TL Kimmelsamen

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinatknddel:

250 g aufgetauter gehackter TK-Spinat
60 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 g gewiirfeltes Backertoastbrot
2 Eier, Gr. M

35 g Quark, 20% Fett

2 EL Butter

50 ml Milch

2 EL Mehl, Type 405

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Tina Konietzka

Sudtiroler Knodeltris mit Nussbutter und Topfennocke

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein schneiden, in Butter diinsten und lber das
Knodelbrot geben.

Rote Bete grob schneiden, purieren und passieren. 100 g
durchgelassene Rote Bete mit den Eiern und Gewdirzen vermengen.
Rote-Bete-Ei-Gewlirzmasse, Quark, Mehl und Rote-Bete-Pulver zum
Knodelbrot geben und alles gut vermengen. Mit Aceto Balsamico
abschmecken. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knddel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Beides in Butter
diinsten. Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Zwiebel-Spinat-Masse durch den Fleischwolf geben, dann mit den Eiern,
Quark, Milch, Mehl, Salz und Pfeffer zum Knddelbrot geben und alles gut

vermischen. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knddel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.



Fiir den Kaseknodel:

30 g Zwiebel

150 g gewiirfeltes Backertoastbrot
100 g Fontina, mit mikrobiellem Lab
100 g Blauschimmelkase, mit
mikrobiellem Lab

100 g kréaftiger Bergkase, mit
mikrobiellem Lab

100 g milderer Bergkase, mit
mikrobiellem Lab

2 Eier, Gr. M

20 g Butter

50 ml Milch

2 Bund Schnittlauch

1-2 EL Mehl

3 TL edelsiuiRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:

250 g Butter

20 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

Fur die Topfennocke:

1Ei, Gr. M

250 g Topfen, 40% Fett, mit
mikrobiellem Lab

250 g Topfen, 20% Fett, mit
mikrobiellem Lab

50 g weiche Butter

Weilker Balsamico, zum Abschmecken
4 TL geriebene Haselnusse

60 g gewdurfeltes Backertoastbrot
60 g Semmelbrdsel

40 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

<)

Zwiebel abziehen, fein wirfeln, in Butter diinsten und lber das
Knodelbrot geben.

Jeweils die Halfte des Kases sehr klein wirfeln, die andere Halfte fein
reiben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Knddelbrot mit Kése, Schnittlauch, Eiern, Milch, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer gut verkneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knddel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.

Butter in einen kleinen Topf geben und zu Nussbutter werden lassen.
Kase reiben. Knodeltris mit Nussbutter und Kase anrichten.

Butter mit dem Topfen verrihren, das Ei dazugeben und mit Salz,
weillem Pfeffer und Muskatnuss witrzen.

Brotbrosel und Mehl mit einem Kochloffel unterheben. Mit Balsamico
abschmecken. Im Kihlschrank ruhen lassen.

Mit einem Teeloffel Nocken formen und im siedenden Salzwasser fir 10
Minuten leicht ziehen lassen.

Mit Nussbutter (siehe oben) und geriebenen Haselnlissen anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



