Rezepte > Mittagessen
Rote-Bete-Knodel mit

Rahmwirsing

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 40min
Lutaten
fir 4 Portionen
Toasthrot 400 g
Milch 150 ml
Rote Bete, vorgegart 250 ¢
Zwiebeln, gelb 1St
Haselnusskerne, ganz 4 EL

Cranberries, getrocknet 50¢g

Wirsing 800 g
1] 2EL
Salz

Meerrettich 1 EL
Eier 2 St
Paniermehl SEL
Schlagsahne 200g

Pfeffer, schwarz

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, groBer Topf, Schopfkelle

1. Toastbrot in grobe Wiirfel schneiden und in eine groBe Schiissel geben. Milch
erwarmen, uber die Toastbrotwiirfel gieBen und ziehen lassen.

2. Rote Bete in einem Sieb abtropfen lassen und grob in die Schiissel zum Toastbrot
reiben. Zwiebel halbieren, schalen und klein wiirfeln. Haselniisse und Cranberries grob
hacken. Die auBeren Blatter des Wirsings entfernen. Wirsing vierteln, entstrunken und in
ca. 0,5 cm feine Streifen schneiden. Im Sieb waschen und trocken schiitteln.

3. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und ca. 3/4 der Zwiebeln und den
Wirsing darin unter gelegentlichem Riihren ca. 15 Min. schmoren.

4. In einem weiteren Topf ca. 3 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Meerrettich, Eier,
restliche Zwiebel, die Halfte der Cranberries und das Paniermehl zum Toasthrot geben
und gut verkneten. Ggf. mehr Paniermehl zugeben. Mit feuchten Handen aus dieser
Masse ca. 5 cm groBe Knodel formen, ins siedende Salzwasser geben und ca.

10-15 Min. ziehen lassen. Das Wasser sollte dabei nicht mehr sprudelnd kochen.

5. Restliche Cranberries und Sahne und zum Wirsing geben, gut umriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und nochmals aufkochen. Knodel mit einem Schaumloffel aus dem
Wasser nehmen.

6. Rahmwirsing in tiefen Tellern anrichten, Knodel darauf verteilen und mit Haselniissen
bestreut servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 690 kcal
Kohlenhydrate 97¢
FiweiB 21g
Ballaststoffe I5g

Fette 24 ¢



