ZIST REZEPT DES MONATS NO 122021

. KASPRESSKNODEL MIT RAHMPILZEN

ZUTATEN

8 Brotchen vom Vortag
4 Eier

Ya 1 Milch

1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat
500 g Bergkdse

3 EL Mehl

1 kg Pilze (Champignons,
Pfifferlinge, Steinpilze)

3 mittelgrofe Zwiebeln

1 Bund Petersilie

1-2 EL Ol zum Braten
400 g Schlagsahne

1-2 TL Gemiisebriihe

500 g Karotten
Salz, Zucker
Sesamol

HAUPTGERICHT
REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

* Brétchen in diinne Scheiben schneiden, mit Zzeiﬂer Milch L'iéergie/gen
und circa 30 Minuten zichen lassen.

* Kése in kleine Wa'r][e/ schneiden.

* Pilze putzen und groll halbieren.

o Petersilie klein hacken.

* Die Zwiebeln schélen und fein wdrfe/n.

« Karotten schéilen und in Scheiben sg:_lmeicjen.

* Circa 1/3 der Zwiebeln in kei/gem Ol andﬁnsten, mit Eiern, 2 EL Mehl und
die Hilfte der gewiegten Petersilie zu den Brstchen geben und zu Teig verar-
beiten. Mit Sa/z, P][eﬁ[er, Muskat und dem Bergkdse nochmals gut verkneten.

e Aus der Masse Knodel ][ormen yna[ ﬂaclzclriicken.

*In einer_/e/einen P][anne etwas Ol erhitzen und die Knodel ga/o[ge/]z aushacken.

* Btwas Ol in einer Panne erhitzen, Pilze und die restlichen Zwicbel darin
anbraten. 1 E/ Mek/ a]rb'ilaerstduben, Salme, 200 m/ Wasser unc]
Gemiisebriihe einriihren und circa 5 Minuten kécheln lassen. Petersilie
unterriihren (circa 1 EL zuriickbehalten ][dr die Karotten) und abschmecken.

* Karotten in Wasser mit etwas Zucker und Salz 5 — 10 Minuten Z)iss][est
kochen und al)gieﬂen.

* Sesamél in einer P][anne erwirmen, Karotten darin schwenken und mit
Muskat, Salz und Pleffer abschmecken, restliche Petersilie dariiber streuen.

* Die Knodel mit den Karotten anrichten und die Pilze a’azugelyen.

Guten Appetit!
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