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Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska
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Fir den Knédel-Teig:
250 g Knddelbrot

Y2 rote Zwiebel

1Ei

135 ml Milch

2 TL weiche Butter

3 Zweige glatte Petersilie
1 Prise Salz

Fir die Rote-Bete-Knddel:
4 vorgekochte Rote-Bete

1 L Rote-Bete-Saft

Salz, aus der Mihle

Fiir die Blauschimmelkase-Sauce:
Y2 Frihlingszwiebel

¥ Knoblauchzehe

100 g Blauschimmelkase, mit
mikrobiellem Lab

1 EL Butter

125 ml stiRe Sahne

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Kaseknodel:

100 g Bergkase, mit mikrobiellem Lab
50 g Butter

1 EL Milch

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spinat:

125 g Babyspinat

2 Cocktailtomaten

Y2 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Annette Weiler

Tiroler Knodel-Duo: Rote-Bete-Knodel mit
Blauschimmelkdse-Sauce & Bergkase-Knodel auf
Blattspinat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch in einen Topf geben und leicht erwarmen. Lauwarme Milch, Ei
und eine Prise Salz verquirlen und Uber das Knddelbrot giel3en.
Abdecken und kurz ziehen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in Butter glasig diinsten. Petersilie
hacken. Zwiebel und Petersilie zum Knddelbrot geben und alles kraftig zu
einem homogenen Teig verkneten. Die Knédelmasse halbieren.

Rote Bete in kleine Wurfel schneiden. 74 der Roten Bete mit einem
Mixstab fein purieren. Rote-Bete-Wiirfel sowie Rote-Bete-Pliree mit einer
Halfte der Knddelmasse grindlich verkneten. Je nach Konsistenz etwas
Rote-Bete-Saft hinzufigen. Mit Salz abschmecken. Aus dem Teig vier
Knddel formen und in heilRem, leicht gesalzenem Rote-Bete-Saft 10-12
Minuten ziehen lassen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Fruhlingszwiebel putzen und klein
schneiden. Beides in Butter anschwitzen. Blauschimmelkdse hinzufiigen
und schmelzen lassen. Langsam Sahne zugief3en und die Sauce mit
Pfeffer abschmecken.

Bergkase grob reiben. Den geriebenen Kase (bis auf 1 EL fur die
Garnitur) zusammen mit einem Schuss Milch zum zweiten Teil der
Knddelmasse geben und grindlich durchkneten. Aus dem Teig vier
Knddel formen und in heiRem Salzwasser 10—12 Minuten ziehen lassen.
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Knddel darin kurz schwenken.

Knoblauch abziehen und pressen. Tomaten klein schneiden. Beides in
Butter leicht anschwitzen. Spinat griindlich waschen, trockenschleudern
und hinzufigen. Unter einem Deckel kurz zusammenfallen lassen und mit
Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss abschmecken.
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Fiir die Garnitur: Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol résten, hacken und als Garnitur
1 EL Cashewkerne verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




