Kdse-Ei-Knaodel

Fiir 4 Portionen

370 g Toastbrot 300 g Parmesan 100 ml Milch
4 Eier Muskatnuss 5 Prisen Salz
2 EL Speisestérke 1 Schalotte 1 EL neutrales Ol

2 Liter Gemiisebrithe 100 g Butter 1 Bund Schnittlauch

Knddelteig herstellen: Fiir ein Wasserbad einen groflen Topf einige Zentimeter hoch mit Was-
ser fiillen und bei niedriger Hitze erwidrmen. Inzwischen das Toastbrot entrinden und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Parmesan in grobe Spéne hobeln. Die Milch etwas mehr als handwarm
erhitzen und mit 2 Eiern verquirlen. Die Milch mit Muskat und Salz wiirzen. Die Toastbrotwiir-
fel in eine Metallschiissel geben und die Speisestérke dariibersieben. Mit der Eiermilch begielen
und 250 g Parmesan dazugeben. Die Zutaten mit den Hidnden gut vermischen.

Knddelmasse warmhalten: Die Schiissel mit der Masse auf das warme Wasserbad stellen.
Schalotten anschwitzen: Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Riihrei braten: Die beiden iibrigen Eier verquirlen, mit Salz leicht wiirzen, in die Pfanne zur
Schalotte gieflen und zu Riihrei braten.

Riihrei zur Knédelmasse geben: Das Riihrei zur Knddelmasse geben und mit den Handen un-
termischen dabei aufpassen, dass der Schiisselboden im Wasserbad nicht zu warm geworden ist.
Alternativ die Toastbrotmasse in eine andere Schiissel umfiillen und dort weiterkneten.

Knodel abschmecken: Die Masse nach Belieben mit mehr Salz und Muskatnuss abschmecken.
Beiseitestellen und 10 Minuten ruhen lassen.

Schritt 7: Gemiisebriihe erhitzen Die Gemiisebriihe in einem weiten Topf erhitzen sie muss sie-
den, darf aber nicht kochen.

Knédel formen: Mit leicht angefeuchteten Hénden aus der Knédelmasse 16 gleich grofie Knodel
(¢ etwa 5 cm) formen.

Knddel ziehen lassen: Die Knodel vorsichtig in die heile Gemiisebriihe gleiten lassen und darin
bei niedriger Hitze etwa 8 Minuten ziehen lassen.

Nussbutter herstellen: In dieser Zeit die Butter in einem kleinen Topf erhitzen und bei mittlerer
Hitze so lange kochen, bis die sich absetzende Molke zu braunen beginnt und die Butter nussig
duftet. Den Topf vom Herd ziehen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden.

Anrichten: Die Parmesan-Riihrei-Knodel abgetropft auf Teller verteilen, groflziigig den iibrigen
Parmesan authdufen, mit Nussbutter begielen und mit Schnittlauchréllchen garnieren.

Tipp: Knodel kénnen z.B. mit Rote Bete verfeinert werden: Dazu vorgegarte Rote Bete sehr fein
wiirfeln und in den Teig geben. Diese Knodel in einem Sud aus Gemiisebriihe, Rote-Bete-Saft
und 1 Spritzer Essig gar ziehen lassen.
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