Gebackene Kurbisknodel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten
D06 gegartr Kinbs,pirer (Hokkedo oder Buttermuss)
5 ..................... Eler ...........................................................
2506 .............. KnOderrOt ...................................................
125G ............... TOPFen ........................................................
.......................... Salz
.......................... MUSkat
.......................... Thymlan
.......................... Petersme
o Ha el I R
CA. 120G
Kase zum Fiillen der Knodel (Frischkase, Schafkase oder Brie)
Verfasst von: Martina Ha'FeImaiel' ..........................................................................................
CA.100 G griffiges Weizenmehl
BOG ................ Brosel .........................................................
. 40 G ................ gehathe Kur bls keme .......................................
.......................... OlzumFrlttleren(ZBRaPSOD
Zubereitung
1. Gegarten, purierten Kirbis mit 3 Eiern vermischen.
2.  Knodelbrot und Topfen untermischen.
3. Mit Salz, gemahlener Muskatnuss, gehacktem Thymian und Petersilie wiirzig abschmecken.
4.  Die Knodelmasse in 8 Portionen teilen.

5. Die Knodel mit Kase nach Geschmack flllen.
6. Knodel in Mehl, 2 verquirlten Eiern und dem Mix aus Brosel und Kiirbiskernen panieren.

7. Bei mittlerer Hitze goldgelb frittieren.

Isst-Gut-Rezept, Gemise-Tag / Nudel-Tag

Zu den Knodeln passt ein knackiger Salat der Saison, ebenso wie Rahmwirsing oder gebratener Spinat oder Mangold.



