Qua rkknodel mit Rahmwirsing und gerésteten Haselnlssen

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir den Knodelteig: Fiur den Rahmwirsing:
500 g Magerquark 1 Kopf Wirsing

120 g trockenes Toastbrot 200 ml Sahne

30 g weiche Butter 200 ml Gemiusebrihe

1/2 TL Salz 2 TL Stérke

1 Prise Muskat Salz, Muskat

1/2 TL Zitronenabrieb

1 Eigelb AuBerdem:

1Ei 50 g Haselniisse gehobelt

Fiir die Butterbrosel:
80 g Butter
80 g Semmelbrosel

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
60 Min

Zubereitung

1. Quark in einem Kiichentuch gut ausdriicken, so dass etwa 300 g Uibrig bleiben. Rinde vom
Toastbrot abschneiden und in einer Kiichenmaschine zu Semmelbrosel mixen.

2. 30 g Butter, Salz, Muskat und Zitronenabrieb in einer Schissel cremig rithren. Eigelb und Ei
unterriihren. Zum Schluss den ausgedriickten Quark und Toastbrotbrosel dazu geben und zu
einer glatten Masse verriihren. Abgedeckt im Kiihlschrank 30 Min. ruhen lassen.

3. Wirsing putzen, in Blatter teilen und die dicken Blattrippen heraus schneiden. In kochendem
Salzwasser 2-3 Min. blanchieren, kalt abschrecken. In 2 cm grofRe Stiicke schneiden. Die Starke
in etwas kaltem Wasser anriihren, Sahne und Briihe aufkochen und mit der Starke abbinden.
Wirsing zugeben, 1-2 Min. bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

4. 80 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Semmelbrosel darin goldbraun rosten. Etwas
salzen.

5. Haselnisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten.

6. Aus der Knddelmasse mit angefeuchteten Handen 12 gleich grolRe Knodel formen. Einen groRen
Topf mit Salzwasser aufkochen und die Knddel knapp unter Siedepunkt 12 Min. ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in
Semmelbroselbutter wenden.

7. An Rahmwirsing mit gerdsteten Haselnlissen anrichten.





