Gemuseknodel mit
Schnittlauchsosse

Rezept aus dem Buch “Richtig gute Knddel — die besten Rezepte
zum Selbermachen” — auf die Cooking Chef umgeschrieben von
Annette Schartz

Zutaten (fir drei Personen):

fir die Gemiseknddel
100g Brokkoli

100g Mohren

100g Zucchini


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12746
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/08/image.jpeg

100g Erbsen (tiefgefroren)
100-150g Zwiebeln
Petersilie gehackt

150g Milch
sechs altbackene Brotchen/Knodelbrot
Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

fur die Schnittlauchsosse

Drei Bund Schnittlauch (je nach Grosse und Belieben)
eine Zehe Knoblauch

1259 griechischer Joghurt

1259 40% Speisequark

200g Sahne

etwas gutes Olivenol

Salz

ein Schuss Krauteressig

Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln wurfeln (bspw. mit dem Wurfelschneideaufatz), in
Butter andunsten und leicht braunen. Zucchini und Karotten
ebenfalls mit dem Wirfelschneideaufsatz wiurfeln. Brokkoli in
Minirdschen teilen und mit den gefrorenen Erbsen finf Minuten
dampfen (bspw. bei ca 110 Grad im Dampfgareinsatz), kalt
abschrecken.

Sechs gewurfelte Altbrotchen oder Knodelbrot (ich habe nur
frische bekommen, diese daher gewurfelt und dann sieben
Minuten bei 120°C in der Heissluftfritteuse getrocknet), vier
Eier und 150 g Milch verquirlen, mit Salz und kraftig
Muskatnuss abschmecken, vermischen und 20 min ruhen lassen —
immer mal wieder vermischen.

Gemuse, Brotchenmasse, gehackte Petersilie und gedunstete
Zwiebeln mittels K-Haken vermengen. Dann in Frischhaltefolie



zur Rolle formen. AnschliefBend mit der Folie fur 45 min bei
110 Grad im Dampfgareinsatz dampfen.

Wahrenddessen Schnittlauch in Rollchen schneiden und mit dem
griechischem Joghurt, der Sahne, dem Speisequark, Olivenol,
Krautertessig, Salz, Pfeffer und einer kleinen durchgedrickten
Zehe Knoblauch vermischen und etwas durchziehen lassen.

Kndédel nach dem Dampfen in dicke Scheiben schneiden und in
Butter anbraten. Mit der Schnittlauchsosse servieren.



