Parmesan-Knddel mit gebratenen Zucchini

Fiir 4 Personen

100 g Kastenweifibrot ohne Rinde 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 2 EL Pinienkerne

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen

2 Zweige Thymian 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Parmesanknodel das Weifibrot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf briunen. Den Parmesan fein reiben.

Mit den Knethaken des Riihrgerits in einer Schiissel Brotbrosel, braune Butter, Parmesan,
Schichtkése und Eier gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse
10 Minuten ruhen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend hacken.

Zucchini waschen, putzen und in gleich grofie Stiicke schneiden, die anfallenden Schnittreste grob
hacken.

Die Knoblauchzehe schilen und grob schneiden. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

Fiir die Sauce in einem Topf ein Drittel vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, die
Zucchiniabschnitte und den Knoblauch dazugeben. Alles gut anbraten, mit Salz und Fenchelsa-
men wiirzen. Thymianzweige abbrausen und zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca.10 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Masse Knodel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen, die
Temperatur auf kleine Stufe stellen und die Knddel solange ziehen lassen, bis diese an die Was-
seroberfliche steigen.

In einer groflen Pfanne ein Drittel vom Olivendl erhitzen. Die schon geschnittenen Zucchini-
Stiicke hineingeben, mit Salz wiirzen und ca. 5 Minuten braten.

Die rote Zwiebel schélen, halbieren, in feine Scheiben schneiden und zu den ZucchiniStiicken in
der Pfanne geben und mitbraten.

Thymianzweige aus den weich gekochten Zucchini-Zwiebeln im Topf nehmen, mit einem Piirier-
stab die Sauce piirieren und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Basilikum mit restlichem Olivenél im Cutter sehr fein mixen und kurz vor dem Servieren unter
die Sauce piirieren.

Gebratene Zucchini und Knodel auf Teller geben, Knodel mit der Sauce iiberziehen und mit
Pinienkernen bestreuen.
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