Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Foto: ORF

Zutaten:

Fiir den Erdapfelteig:
e 500 g gekochte mehlige Erdapfel
e 200 g glattes Mehl
e 50 g Weizengries
e 50 g Kartoffelstarke
e 30 gfliissige Butter
« 80gEigelb
o Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Fir die Fiille:
e 250 g Speckwiirfel
e 4 Schalotten
e 2 Knoblauchzehen
e TEL Speckfett oder Schmalz
e 250 ml Gemiisefond oder Rindsuppe
o Salz, Pfeffer aus der Miihle
e Kiimmel und Majoran getrocknet

Fir den Rettich:
e 250 g Bierrettich
e 2EL Apfelessig
e T1EL Créme fraiche
o 1/81 Gemiisefond
e 1EL Speckfett oder Schmalz
e Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Fiir die Fiille die Schalotten und den Knoblauch fein schneiden, dann gemeinsam in
etwas Speckfett ohne Farbe anschwitzen, die geschnittenen Speckwiirfel
hinzufiigen und mit Gemiisefond oder Rindssuppe aufgieen. Die Fliissigkeit um die
Halfte reduzieren und mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer aus der Miihle
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abschmecken. Die Speckmasse auskiihlen lassen und anschlie3end kleine Kugeln
daraus formen und auf einem Blech einfrieren.

Fiir den Rettich als erstes den Rettich schalen und in feine Streifen schneiden; im
Anschluss einsalzen und fiir etwa 15 Minuten abgedeckt in der Kiiche stehen lassen.
Im Anschluss den Rettich von der ausgetretenen Fliissigkeit trennen. Etwas
Speckfett in einer Pfanne erhitzen, den Rettich beigeben und mit Apfelessig und
Gemiisefond abloschen. Mit Creme fraiche, Salz und Pfeffer aus der Miihle
verfeinern.

Fir den Knodelteig Erdapfel mit der Schale in leicht gesalzenem Wasser
weichkochen; dann abseihen und ausdampfen lassen. Die geschalten, ausgekiihlten
Erdapfel durch eine Presse driicken und mit den restlichen Zutaten rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig anschlieBend fiir zehn Minuten rasten lassen.

In einem groBen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Teig in
kleine Stiicke teilen und mit den Handen flachdriicken. Die vorbereiteten
eingefrorenen Kugeln jeweils in der Mitte platzieren, mit Teig umhiillen und zu
runden Knddeln formen.

Die Knddel fiir etwa 15 Minuten lang kdcheln lassen. Vorsichtig herausheben und
noch heiB auf den Rettich setzen. Gemeinsam mit brauner Butter, Grammeln und
Schnittlauch anrichten.



