Knodel - Muffins auf SifRem Krautgemuise

Zutaten fur: 4 Personen

FUR DI E KNODELNMASSE

360 Knédel br ot
6 Ei er
320 m Mlch
120 Butter
120 Zwi ebel n
3 Cehackte Petersilie
Sal z
3 Knobl auchspeck (je 5 mm
D ck)

FUR DAS KRAUTGEMJSE

1 Kopf Wi RBkr aut
1 grof3. Zwi ebel
a
2 Brauner Zucker
1/2 Ri ndssuppe
1 Kart of f el

Sal z, Pfeffer
CGemahl ener Kimrel

ZUM ANRI CHTEN

2 Sauer r ahm
Frische Petersilie
Cer 6st et e Speckwir f el

AUSSERDEM

Muf f i ns- Backf or nen

Anleitung:

Fur die Knodel - Miffins Zwi ebel und Knobl auchspeck fein schneiden.
Das Knddel brot in eine grolle Schissel geben. Butter erhitzen und den
geschnittenen Zwi ebel darin hell anschw tzen. Dann den

Knobl auchspeck dazu m schen und nur kurz mtrosten. Die M schung mt
dem Knédel brot vermengen. Eier versprudeln und ebenfalls mt der
Masse verm schen. Die MIch erhitzen (aber nicht aufkochen), Uber

di e Masse giellen und kraftig durchrihren. Mt Salz und Petersilie
abschmecken. Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden Knédel n fornen
und in die eingedlten Miffinsformen dricken. I mvorgeheizten
Backrohr bei 180°C ca. 25 M nuten backen. Di e Knddel sollten dann
knusprig sein. Fir das Krautgemise die Zw ebel klein schneiden, das
Kraut vierteln und nittelfein schneiden, etwas einsalzen. O
erhitzen, Zw ebel anschw tzen, Zucker bei geben, kurz anbr&dunen

| assen und mt Suppe aufgi een. Das Kraut dazugeben, mt Sal z,
Pfeffer und Kimmel wirzen. Di e rohe geschéalte Kartoffel hineinreiben,
in etwa 30 Mnuten weich dinsten. Die Fl issigkeit sollte dann

ver kocht sein.

Knodel muf fins auf dem Kraut anrichten und mt etwas Sauerrahm
garni eren, die gerdsteten Speckwirfel n dariuber streuen. Mt etwas
Petersilie garnieren.

Cetrank: Die Schopfung Wei ssburgunder 2001, Magdal enenhof Kai ser,
har noni scher Vi Bwei n



