Dreierlei Knodel mit Tomaten-Kiirbis-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Pilzknédel:

1 Scheibe altback. Weilbrot
4 Zwiebel

50 ml Milch

50 g Semmelbrosel

Fiir den Spinatknédel:

150 g Blattspinat

1 Sch. altback. Weibrot
50 ml Milch

50 g Semmelbrosel

Fiir den Rote-Bete-Kndédel:
1 Scheibe altback. Weifibrot
1 Zwiebel

100 g Mehl

Salz

Fiir das Ragout:

200 g Hokkaido-Kiirbis

4 EL Tomatenmark

2 EL Olivenol

1 Zweig Salbei

Salz

Zum Anrichten:

3 Zweige Rucola

4 EL Butter

100 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 Muskatnuss

1 Zwiebel

1 Ei

20 g Parmesan
1 EL Butter

1 Knolle vorgek. Rote Bete
1 Zitrone

1 EL Butter

Pfeffer

1 Zwiebel

100 ml Gemiisefond
1 Zweig Thymian

3 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

3 EL Mandelblattchen
1 Zweig Thymian

1 EL getrocknete Pilze
1 Ei

100 g Mehl

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
30 g Quark
100 g Mehl
Salz, Pfeffer

2 ¢cm Meerrettich
1 Ei
50 g Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe
4 EL Balsamicoessig

1 Zweig Oregano
1 TL Zucker

10 g Parmesan

Fiir den Pilzknédel:

Die getrockneten Pilze in Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und jeweils die Hilfte hacken. Frische Pilze putzen und fein
hacken. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons in einer Pfanne mit Butter andiinsten.

Brot wiirfeln und mit Milch begielen. Ei und die eingeweichten Pilze mit dem dazugehorigen
Wasser hinzufiigen. Die gebratenen Zwiebeln hier ebenfalls dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mehl und Semmelbrésel hinzufiigen und zu einem weichen, formbaren Teig kne-
ten.

Daraus kleine Knédel formen und in Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Spinatknédel:

Brot klein schneiden. Mit Milch und Ei vermischen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in
Butter anschwitzen. Spinat grob hacken und kurz darin anbraten.

Spinat anschlieflend mit 5 EL geriebenem Parmesan, Quark, Salz und Pfeffer vermengen. Mehl
und Semmelbrosel hinzufiigen. Kleine Knédel daraus formen und in Salzwasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir den Rote-Bete-Knodel:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter andiinsten.

Brot wiirfeln. 3/4 der Rote-Bete-Knolle piirieren und iiber das gewiirfelte Brot geben. Verriihren
und kurz ziehen lassen.

Rest der Rote Bete in Stiickchen schneiden und mit Ei vermengen. 3 EL. Meerrettich und 1 EL
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Zitrone reiben und zugeben. Mit Rote-Bete-Brot-Mischung und Zwiebeln vermengen.

Mit Mehl und Semmelbroseln binden.

Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu kleinen Béllchen formen. In Salzwasser ca. 10 Minuten
kochen.

Fiir das Tomaten-Kiirbis-Ragout:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Mit Tomatenmark in Ol anschwitzen. Kiirbis
wiirfeln. Thymian, Oregano und Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Krau-
ter und Kiirbis in die Pfanne mitgeben. Mit Balsamicoessig, Cayennepfeffer, Zucker, Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Mit Fond abléschen und 20 Minuten koécheln lassen. 10 Minu-
ten vor Schluss Kirschtomaten hiauten, wiirfeln und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer erneut
abschmecken.

Zum Anrichten:

Je einen Knddel in heifler Butter schwenken. Knodel rausholen und die Mandelblattchen in der
Pfanne rosten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Parmesan reiben. Rucola ab-
brausen und trocknen.

Knodel auf dem Tomaten-Kiirbis-Ragout anrichten. Parmesan, Mandelbldttchen und Thymian
dariiber streuen, mir Rucola garnieren und servieren.
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