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Kiirbis-Knodel mit Lauchgemiise
in Senfbutter und gebratenen Krdutersaitlingen

Zutaten
Fiir 12 Knodel

FUR DIE KURBISKNODEL

e 500 gKiirbis, z. B. Muskatkiirbis oder Hokkaido
e 500 g WeiBbrot oder Knodelbrot
e 2 7wiebeln

e 1Knoblauchzehe

e 2 EL Butter

e 250 ml Milch

e 5Eier (GroBe M)

e 1TL edelsiiBes Paprikapulver

e 1EL gehackte Kiirbiskerne

o 6 EL gehackte Petersilie

o Salz

o frisch gemahlener Pfeffer

e 1Prise Muskatnuss

FUR DAS LAUCHGEMUSE
e 1kgLauch

¢ 100 g weiche Butter

e 2EL Senf

e 1TL Bio-Zitronenabrieb
e Salz

o frisch gemahlener Pfeffer
e 500 g Krduterseitlinge

e 1EL Olivendl

e (geriebener Parmesan

Quelle: Kiirbisliebe. Saskia van Deelen. Jan Thorbecke Verlag. ISBN: 978-3-7995-2063-8



Den Kiirbis schélen, halbieren, entkernen, in Wiirfel schneiden und mit Wasser bedeckt ca. 15 Minuten
weich kochen. Anschlieend abkiihlen lassen und piirieren.

Das WeiBbrot in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und in der Butter glasig diinsten. Die Milch aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Die Eier
verquirlen und mit Zwiebeln, Knoblauch, Milch, Paprikapulver, Kiirbiskernen, Kiirbispliree und
Petersilie mischen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Masse zu 12 gleich grof3en
Kndédeln formen. Die Knddel in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, in Ringe schneiden, waschen und abtropfen lassen. 20 g Butter
in einem Topf erhitzen und die Lauchringe darin ca. 5 Minuten schmoren. 80 g weiche Butter mit dem

Senf und dem Zitronenabrieb mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Senfbutter zum Lauch geben und mischen.

Die Krauterseitlinge putzen, halbieren und scharf in Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lauchgemiise mit den gebratenen Pilzen auf Teller verteilen und mit den Kiirbis-Knédeln und
etwas Parmesan servieren.

TIPP:

Mit gehackter Petersilie und Kiirbiskernen garniert servieren. Dazu passt beispielsweise ein
gemischter Salat mit Kiirbiskerndl-Dressing.
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