Parmesan-Knddel mit Kohlrabi-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Parmesanknddel:

50 g Toastbrot 1 Ei 50 g Parmesan

25 g Butter 125 g Magerquark Muskatnuss

Salz 1 Prise weifler Pfeffer

Fiir die Kohlrabisauce:

200 g Kohlrabi 2 Lauchzwiebeln 1 Zitrone, Saft

60 g Butter 50 g Parmesan 30 g Creme-fraiche
Speisestéarke Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Pinienkerne

Fiir die Parmesanknédel:

Die Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot kleinschneiden und in einem Multizerkleinerer
zerbroseln. Butter schmelzen lassen und Parmesan reiben. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Toastbrot mit Butter, Parmesan, Quark und Eigelb zu einer Masse verrithren. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz kiihlstellen. Knédel formen und in siedendem Salzwasser 10-15
Minuten ziehen lassen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen.

Fiir die Kohlrabisauce:

Kohlrabi schilen und wiirfeln. In etwa 500 ml kochendem Salzwasser garen. Abgieflen und das
Wasser auffangen. Kohlrabi beiseitestellen.

Wasser zuriick in den Topf geben und mit Butter, Parmesan, Créme fraiche und einem Spritzer
Zitronensaft aufmixen. Mit Speisestédrke abbinden und mit Salz wiirzen. Lauchzwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden. Zusammen mit Kohlrabi unter Sauce riihren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. AnschlieBend fein hacken.
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