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Kochen

Rainer Klutsch Montag, 29.10.2018 |
Gefullte Knddel zu Wein-Kraut Fiar 4 Personen

Zutaten

Fir den Kartoffelteig

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
Salz

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

2 Eier (GrolRe M)

100 g Mehl

Fur die Apfel-Blutwurst-Knédel mit Champagner-
Kraut

1 EL Butter

Salz

2 g Kimmel

10 g Mehl

200 ml Milch

400 g mildes Sauerkraut

75 g Blutwurst

1 Apfel

1 Bund Petersilie

50 g Rostzwiebel (selbst gemacht; siehe Extra-Tipp)
Pfeffer

40 ml Schaumwein (z. B. Crémant)

Zubereitung:

1. Fir den Teig die Kartoffeln in Salzwasser weichkochen. Nach dem Kochen die Kartoffeln
kurz mit kaltem Wasser abschrecken (dann lassen Sie sich besser pellen) und abtropfen
lassen.

2. Kartoffel noch lauwarm abziehen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schissel driicken. Mit
den Eiern, Mehl, Salz und Muskat vorsichtig zu einem lockeren Teig vermengen.

3. Fur das Champagner-Kraut die Butter in einem Topf schmelzen. Etwas Salz und Kimmel
zugeben. Das Mehl einstreuen und kurz anschwitzen. Unter Riihren mit Milch abléschen,
aufkochen lassen und kurz kdcheln lassen. Das Kraut abtropfen lassen, dazugeben und
alles gut vermengen, ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

4. Inzwischen fir die Knodel Blutwurst in feine Wiirfel schneiden. Apfel entkernen, schalen
und ebenfalls fein wirfeln. Petersilie abspilen, trocken schitteln und fein hacken. Petersilie,
bis auf 3 EL, Rostzwiebeln, Blutwurst und Apfelwirfel vermengen. Mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

5. Den vorbereiteten Kartoffelteig auf wenig Mehl zu einer groRen Rolle (& etwa 8 cm)
formen. Etwa 1 cm dicke Scheiben abschneiden. Je etwa einen Teelo6ffel der Fillung in die
Mitte der Kartoffelteigscheibe platzieren. Den Teig um die Fullung schlieRen, Rander gut
andriicken und alles zu einem glatten Knodel formen.

6. Reichlich Salzwasser in einem grofRen Topf aufkochen. Knddel einlegen, die Temperatur
reduzieren und die Kntédel im schwach siedendem Salzwasser garen, bis sie an die
Wasseroberflache steigen.

7. Den Schaumwein unter das Kraut riihren, weitere ca. 3 Minuten sacht kécheln lassen.
Champagner-Kraut abschmecken.

8. Knodel mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, etwas abtropfen lassen.

In Gbriger Petersilie wenden. Knédel und Champagner-Kraut anrichten.
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Tipp: selbst gemachte Rostzwiebeln: 2 Zwiebeln schalen, in
Ringe schneiden und die einzelnen Sichten trennen. Mit etwas
Salz, Pfeffer und Mehl bestauben und gut durchmischen. Uberschissiges Mehl abschitteln.

Etwa 500 ml Frittierdl erhitzen. Die Zwiebelringe darin portionsweise goldbraun ausbacken,
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Mit etwas Salz und Paprikapulver bestreut anrichten.




