GrieBknodel auf Tomatenragout

1/2 GrieBknodel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
80G Butter
300 ML Milch
1 PRISE Salz
140 G Griel’
120G Knodelbrot
3 Eier
Verfasst von: Margret Gimpl
Zubereitung
1. Butter schmelzen, den Grie3 darin kurz anrésten, salzen und mit der Milch aufgiel3en.
2. Unter standigem Rihren 1 Minute aufwallen lassen.
3. Mit dem getrockneten Knodelbrot vermischen.
4. Nun die Eier unter die Uberkiihlte Masse mengen und mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.
5. Knodeln formen und ins kochende Wasser einlegen.
6. Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten ziehen lassen.

Info

Diese Knodel passen auch sehr gut als Beilage zu jeglicher Fleischspeise mit Sauce!



GrieBknodel auf Tomatenragout

2/2 Tomatenragout

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
ZOG ................ BUtter ........................................................
3 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
1 ..................... ZWIebel .......................................................
. 4 .................... Tom at en gmb gesc h m tten ..................................
24 O G .............. Tomat en m StUCken .........................................
. 1 EL ................. Ita llen ISC he Kr a Uter ..........................................
1EL ................. SenF SCHarF ...................................................
ZSCHUSS ......... ROtwem .......................................................
1TL .................. Papnkapu|ver SCharF .........................................
Verfasst von: Margret Gimpl Pfeffer
Krautersalz
s 075 TL .............. ZUCker ........................................................
. 1 EL ................. Sau errahm ....................................................
Zubereitung
1. Knoblauch und Zwiebel klein schneiden und mit den Tomaten in Butter kraftig anschwitzen.

2. Mit Rotwein abloschen.

3. Gewiirze und die Tomaten aus der Dose zugeben.
4. Bei geschlossenem Deckel mindestens 30 Minuten kécheln.

Je langer, umso besser!

5. Nun den Sauerrahm unterrihren und mit den GrieBknodeln anrichten.
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