ZIST REZEPT DES MONATS NO 2|2021

B GRUNKERN-KRAUTERKNODEL

ZUTATEN

350 g Griinkern, grob geschrotet
700 ml Gemiisebriihe

1 Prise Muskatbliite

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL Butter

3 EL Petersilienwurzel, fein gerieben
1 TL Frischer Majoran, fein gehackt
2 TL frisches Estragon, fein gehackt
2 EL frisches Liebstockel, fein gehackt
4 EL Schnittlauch, fein geschnitten

3 EL frischer Kerbel, fein gehackt

4 EL Petersilie, fein gehackt

2 Eier

2-3 EL Sojamehl

Salz und Pfeffer

Karottengemiise
1 kg Karotten

2 EL Butter
Salz, Pfeffer
1-2 EL Wasser

Kapernsauce

90 g Butter

90 g Mehl

700 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

1 Prise Piment

1 Prise geriebene Muskatnuss
4 EL siille Sahne

3 EL Kapern, grob gehackt
abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
2 EL trockener Weillwein

1 Eigelb

MIT KAROTTENGEMUSE
AUF KAPERNSAUCE

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

* Griinkernschrot in einer unge][etteten Pfanne 2 Minuten unter Riihren
anrésten. Gemiisebriihe zum Kochen Zaringen, mit Muskatbliite
wiirzen, Griinkernschrot einriilzren, auﬂeoc}zen. Schrot unter Riihren
3 Minuten aufk/einer Stufe Loc/fzen, von der Kochstelle nehmen und
zugea’eckt 20 Minuten quellen lassen. Die Masse in einer Schiissel
leicht auskiihlen lassen. Zwiebel und Knoblauch in Butter anbmz,‘en,
bis sie Farbe annchmen, dann zu der Griinkernmasse geben.
Petersi/ienwurze/, Majoran, Estragon, Liebstdcke/, Sclmitt/auclz,
Kerlae/, Petersi/ie, Eier und Sojamelz/ in die Griinkernmasse kneten.
Den Teig mit Salz und Pleffer abschmecken. Kleine Knb’a’e/][ormen

und in leicht siedendem Salzwasser 10 Minuten zichen lassen.

* Die geschlten, halbierten und in 3 cm lange Stiicke geschnittenen
Karotten in hei/ger Butter analiinsten, mit Salz und Pﬁzﬁ[er wiirzen,
zugea[eckt 10—15 Minuten au][ kleiner Flamme gar diinsten.

Bei Bezjar][]—Z EL Wasser lzinzufz’igen.

* Die Butter schmelzen, das Mehl langsam unter Riihren einige
Minuten anrésten, es darf nicht braun werden. Wenn ein angenehmer
Du][t aus dem Top][au][steigt, die Mehlschwitze mit der Zzeiﬂen
Gemiisebriihe au][gie/gen und mit dem Schneebesen g/att riihren.
Lorbeerblatt, Piment und Muskatnuss zugeben und die Sauce auf
kleinster Stufe unter lzc’z’uf/igem Riihren 40—50 Minuten kicheln.

Die Sauce nimmt eine gkinzende Konsistenz an und der Mehl-
gescitmack verschwindet. Sahne unterrijkren, 3 Minuten /ec’icke/n,
Kapern, Zitronenschale kinzu][iigen, feurz au]%ochen, mit %iﬂwein,
Salz und Pleffer abschmecken. Das verquirlte Bigelb mit 2 EL Sauce

vermisclzen una7 unferrzilzren. Sauce von aler Koc/fzste//e nekmen.

* Die Knédel mit der Sauce und den Karotten auf einem
Teller anrichten. Guten Appetit!
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