Mariniertes Wurzel-Gemiise, gebratene Kartoffel-Nockerln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

200 g griiner Spargel 200 g Karotten 200 g gelbe Karotten

150 ml Gemdiisebriihe 1 kleine getr. rote Chilischote 1 Zimtsplitter

1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 1/2 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkorner
Anis- und Fenchelsamen Zimtsplitter 2 EL Weiflweinessig

2 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz Zucker

Fiir die Quinoa:

175 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
2 Scheiben Ingwer 3 EL rote Quinoa 1 Msp. Zitronen-Abrieb

1 Msp. Orangen-Abrieb
Fiir die Nockerl:

450 g mehligk. Kartoffeln Salz 120 g Magerquark
50 g Speisestirke 80 g Weizengrief3 1 Ei

mildes Chilisalz Muskatnuss 50 g braune Butter
1 Knoblauchzehe (Scheiben) 3 Scheiben Ingwer 2 Lorbeerblatter

2 Petersilienstiele

Auflerdem:

Krauterblitter

Fiir das Gemiise den Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, holzige Enden entfernen und
die Spargelstangen schrig halbieren. Beide Karottensorten putzen, schilen, schrig in 4 cm dicke
Scheiben schneiden und mit der Briihe in einen Topf geben. Chili, Zimt und Knoblauch hinzu-
fligen, alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15
Minuten weich diinsten. Dabei nach 5 Minuten den Spargel hinzufiigen und mitdiinsten.
Pfeffer, Koriander, Anis, Fenchel und Zimt in eine Gewiirzmiihle fiillen. Das Gemiise vom Herd
nehmen, Chili und Zimt wieder entfernen und den Sud fiir die Marinade in eine Schiissel gieflen.
Essig und Olivenol unterrithren und alles mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und der Mischung aus der
Gewilirzmiihle wiirzen. Das Gemiise trocken tupfen. Das Gemiise noch warm in der Marinade
wenden und darin kurz ziehen lassen.

Die Quinoa mit Briihe, Lorbeerblatt, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben, mit einem
Blatt Backpapier belegen und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen, bis die
Korner gar, aber noch knackig sind. Die ganzen Gewlirze wieder entfernen und die Quinoa mit
Zitronen- und Orangenschale wiirzen.

Fiir die Nockerl die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, heifl pellen, durch die Kartoffelpresse driicken und auf einem Backblech ab-
kiihlen lassen.

Inzwischen den Quark in ein sauberes Kiichentuch geben, das Tuch iiber dem Quark zusammen-
fassen und die Fliissigkeit aus dem Quark herauspressen (fiir 60 bis 70 g ausgedriickten Quark).
Mit den Hénden 375 g Kartoffelschnee mit Quark, Speisestéirke, Grief}, Ei, Chilisalz, etwas Mus-
katnuss und 30 g brauner Butter rasch zu einem glatten Teig verkneten. In einem Topf reichlich
Salzwasser aufkochen und Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblatt und Petersilienstiele hineingeben.
Aus der Kartoffelmasse mit zwei Loffeln, die zwischendurch in Wasser getaucht werden, Nockerl
formen und im siedenden Salzwasser knapp unter dem Siedepunkt je nach Gréfie 5 bis 10 Minu-
ten ziehen lassen. Die Nockerl sind fertig, wenn sie an die Oberfliche steigen.



Die Nockerl mit dem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen und in einer grofien
Pfanne in der iibrigen braunen Butter anbraten. Zuletzt die Quinoa einstreuen und die Nockerl
darin wenden.

Das Gemiise auf vorgewdrmte Teller verteilen und die Nockerl mit der Quinoa daraufsetzen. Mit
Kréauterblédttern dekorieren.
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