Parmesan-Knodel auf Tomaten-Basilikum-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Knodel:

200 g Quark 2 Eigelb 10 g Kartoffelmehl
60 g Parmesan Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Basilikumsauce:

3 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Weiflwein
100 ml Wermut 250 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

30 g Basilikum Salz, Pfeffer, Olivenol

Fiir die Knodel Quark gut abtropfen lassen. Anschliefend in ein Kiichentuch geben und gut
ausdriicken. Ausgedriickten Quark in eine Schiissel geben. Mit Eigelb, Kartoffelmehl, 30 g Par-
mesan, Salz und Pfeffer vermischen. Abdecken und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Anschlielend
aus der Masse etwa 4 tennisballgrofe Knodel formen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kno-
del kurz darin wélzen, abklopfen und in Salzwasser etwa 8 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Fiir die Sauce Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen und in ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen und die Tomaten hiduten. Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Schalottenwiirfel in 1 EL Olivendl anschwitzen. Weiliwein und Wermut zugeben und
fast vollsténdig einkochen lassen. Gefliigelfond unterriihren und alles erneut auf 1/3 einkochen
lassen. Dann die Sahne zugeben und die Fliissigkeit auf die Hélfte reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Basilikum abspiilen, die Blédttchen von den Stielen zupfen. Basilikum in feine
Streifen schneiden. Basilikum unter die Sauce riihren und mit einem Piirierstab piirieren. Die
Sauce durch ein Sieb geben. Tomatenwiirfel unterrithren. Kurz erwédrmen und abschmecken. Die
Sauce auf 2 tiefe Teller verteilen. Je 2 Knodel im restlichen Parmesan wilzen. Knodel zur Sauce
geben und anrichten. Mit Olivendl betraufeln und servieren.
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