Rezept des Monats Januar

Schafkaseknodel mit
Blattsalaten und
Kurbiskerndl

Hauptspeise 70 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit
30 Minuten

Zutaten fir 4-6 Portionen

Kartoffelteig:

500 g mehlige Kartoffel, gekocht
150 g griffigem Mehl

30 g Griel3 oder Polentagriel’

1 Ei

Salz

Muskatnuss

Fille:

80 g Schaffrischkase

2 EL frische geschnittene Krauter

2 EL gerostete Kurbiskerne, gehackt
2 EL weil3e geriebene Brosel

Salat:

200 g Blattsalate (z.B. Treviso-Kresse,
Lollo Rosso, Friesee, Lowenzahn,
Radieschen, Vogerlsalat, etc.)

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
2 EL Apfelessig

1 EL Mostessig

% Knoblauchzehe

1 EL Schnittlauch, geschnitten

Salz

Pfeffer a. d. Mihle

Zubereitung

Die gekochten kalten Kartoffeln schélen und pressen, mit
den restlichen Zutaten rasch zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Schafkése zerdriicken, mit Krautern,
Kirbiskernen und Brésel vermengen und zu kleinen Kugeln
abdrehen. Den Kartoffelteig ausrollen, je nach Wunsch
kleinere oder groRRere Teigflecke ausstechen. Die
Késekugerl damit umhillen und im Tiefkihlfach kurz
anfrieren lassen.

In der Zwischenzeit einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen, sowie die Salate putzen, waschen und trocken
schleudern. Aus den restlichen Zutaten ein Dressing
zubereiten.

Die Késeknddel im Salzwasser fur circa 5 Minuten leicht
kdcheln lassen. Die fertigen Knédel vorsichtig abseihen und
etwas abtropfen lassen, zusammen mit dem marinierten
Salat auf Teller anrichten und zuséatzlich mit etwas
Kirbiskernél garnieren.

Tipp: Als Erganzung kann frisches Brot oder Gebéack nach
Wahl gereicht werden.

Rezept von Vollmer Erich / Foto: Stefan Kristoferitsch

https://steirisches-kuerbiskernoel.eu/es/Rezept/Monat?jahr=2021&monat=1




