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Kochdauer: Farbenfroher Gemiuiseknodel
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
anspruchsvoll

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Erdapfel, mehlig
250 g Weizenmehl
3 Stk. Eidotter
30 g Butter
50 g Spinatplree
50 g Paradeismark
150 g  Zucchini
1 Stk. Paprika, gelb
100 g Cherrytomaten
150 g  Fruhlingszwiebeln
50 g Maiskeimdl
Muskat, gerieben
Salz

" Foto: Lowenzahnverlag/Miguel Dieterich - Nicht zur freien Verwendung
Krautersalz

Zubereitung

o Erdapfeln mit der Schale kochen und nach dem kurzen Uberkiihlen schalen.

b [P B DD Uy o Diese mit einer Erdapfelpresse in eine Schiissel pressen.

Farbenfroher Gemuseknddel mit o Die Butter mit dem Mehl, Dotter und den Gewiirzen dazugeben und alles zu einem
herzhaftem Blattsalat ist ebenso geschmeidigen Teig verkneten.
stimmig. o Teig dritteln und zu einem Teil Cremespinat und zu einem Teil Tomatenmark

einkneten.

Jeden Teig in 8 gleich grof3e Stiicke teilen.

Spinatteig und Tomatenteig zu kugeln formen.

Gelben Teig flach driicken und beide Kugeln darauflegen.

Mit dem Teig umschlieBen und zu Knddeln formen.

In einem breiteren Topf Wasser mit Salz aufkochen.

Knédel einlegen und zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen. Inzwischen das Gemuse in
Stuicke schneiden.

o Olin einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin kurz rosten, damit es noch einen Biss
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Eva Maria Lipp hat. _
Ernahrungsberaterin und o Vor dem Anrichten salzen.
Kochschulleiterin in Leoben o Gemise auf den Tellern anrichten und die Knddel darauf anrichten.

o Mit fein geschnittenen Gartenkrautern servieren.
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Eva Maria Lipp: Richtig gute KNODEL
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