Kirbisknddel, Roquefort-Kern, Rote-Bete-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

}l Muskatkiirbis 2 Schalotten 4 alth. Brotchen

2 Eier 80 g Roquefort 50 g Parmesan

200 ml Milch 100 g Mehl % Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fir die Rote Bete:

3 frische Rote Bete 250 ml Rotwein 50 ml Weiflweinessig
200 ml Gemdiisefond 2 EL Honig 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

200 g Butter 4-6 Zweige Salbei Rauchsalz

Fir die Garnitur:
20 g vorgegarte Maroni 20 g Walniisse Honig, Salz

Fir die Knodel:

Die altbackenen Brétchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine grofle Schiissel geben.
Milch leicht erwérmen und iiber die Brotchen giefien.

10-15 Minuten einweichen lassen.

Muskatkiirbis schélen, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Scha-
lotten abziehen und fein schneiden. Kiirbisstiicke mit Schalotten anbraten und mit einer
Gabel grob zerdriicken oder kurz piirieren. Petersilie fein hacken. Parmesan reiben.
Kiirbis, Schalotten, gehackte Petersilie, Eier, Parmesan und Mehl zu den eingeweichten
Brotchen geben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles griind-
lich vermengen die Masse soll gut formbar, aber nicht zu feucht sein. Falls notig, noch
etwas Mehl ergénzen.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knodel formen und in den Kern ein Stiick Roquefort
einarbeiten. In leicht siedendem Salzwasser 1520 Minuten gar ziehen lassen. Die Knodel
sind fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen.

Fir die Rote Bete:

Rote Bete schilen und in Wiirfel schneiden. Im Sud aus Rotwein, Essig und Gemiisefond
garen. Mit Honig, Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einem Topf erhitzen, Salbei und Salz hinzugeben und ziehen lassen.

Fir die Garnitur:

Maroni und Walniisse mit dem Honig in einer Pfanne erhitzen und Salz hinzugeben. An-
schlieBend Maroni und Walniisse klein hacken und iiber die Knodel geben.
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