Rohnen(RoteBete)knadel

Zutaten fir ca. 10 Knédel a’70 g:
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Zur Anrichteweise:

www.fitdurchsleben.com

g Knddelbrot

g RoteBete Pulver, fein
TL  Korianderkdrner, ganz
ST Salbeiblatter

EL  Mehl, glatt

Rohe Masse

Butter Geteilter Knodel

g
g Zwiebel, weiBe - kleine Wrfel
ST Knoblauch, gehackt

g RoteBete, gekocht & geschalt
ST Eier
g Topfen

EL Balsamicoessig, dunkel
Salz und frischgemahlener Pfeffer

Frisch geriebener Parmesan und Butter

Das Gericht. . .

Herstellung:

1.

2.

3.

Knddelbrot in einer groBen Schissel mit Mehl, gemorserte Korianderkoérner,
fein gehackte Salbeiblatter und Rohnenpulver vermischen.

Zwiebelwurfel bzw. gehackten Knoblauch in Butter goldgelb anrésten und
unter dem Knédelbrot mischen.

Die gekochte Rohnen in feine Wirfel schneiden (klein hacken), besser aber
mit einer mittleren Scheibe faschieren.

. Eier, Topfen und Essig vorsichtig unter dem Kndédelbrot mischen, dabei aber

nicht driicken.

. Mit Salz bzw. Pfeffer abschmecken und flir mindestens 15 Minuten ruhen

lassen.

. Aus Masse etwa 4 cm groBe Knédel formen. Die Knddel in das siedende

Salzwasser gleiten lassen und darin ca. 10 Minuten ziehen lassen.

. Mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und mit heiBer brauner Butter

UbergieBen - Anrichten.
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