Krduter-Knédel mit Kohlrabi-Gemidiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

1 Steinofen-Baguette 1 Zwiebel 200 ml Milch

1 Ei % Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch
3 Zweige Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

2 Kohlrabiknollen 2 EL Butter 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fir die Knodel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Baguette in ca. 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech in den vorgeheizten Ofen geben und
ca. 9 Minuten rosten. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Kréauter abbrausen,
trockenwedeln, Bléttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken bzw. Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Kréuter
zugeben, ebenso anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Milch in einem kleinen
Topf erwérmen. Baguettewiirfel aus dem Ofen nehmen, in eine grofle Schiissel geben und mit
der Milch begielen. Ei und die Hilfte des Kriuter-Zwiebel- Mixes zugeben und gut verkneten.
Masse nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 8 kleine Knédel daraus formen. Reichlich
Salzwasser in einem Kochtopf aufkochen und die kleinen Knédel darin ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen. Knoédel abschopfen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

Kohrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Kohl-
rabiwiirfel darin ca. 1 Minute glasig diinsten. Mit Mehl bestéduben, mit Fond aufgieen und
ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Anschliefend Sahne zugielen und den restlichen Zwiebel-
Kréauter-Mix zugeben. Kohlrabi-Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krauter-Knodel mit
Kohlrabi-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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