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Rezept von Andreas Dollerer ' “ ,{
\

Blunznknddel mit Spitzkraut

1 Stunde 40 Minuten (ohne Stehzeit)/aufwendig a ‘

Zutaten fiir 4 Personen

2 Blutwirste (ca. 300 g), 1 Schalotte (fein gewlirfelt), gehackte Petersiie, Salz, Pfeffer,
Butter.

Fir den Erdapfelteig: 4 groBe Erdapfel (mehlige Sorte), 100 g griffiges Mehl, 2 Eidotter, 80 g
HartweizengrieB, 30 g Nussbutter, Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Fir das Spitzkraut: 1/2 Kopf Spitzkraut, 1 Zwiebel, 50 g Zucker, 1 TLKimmel, 50 g Butter,
50 ml weiBer Balsam-Essig, 50 ml WeiBwein, 1 TL Paprikapulver, 120 ml Rindsuppe, Salz,
Pfeffer, etwas Maisstarke.

AuBerdem: 50 g braune Butter, 20 g Kalbsjus, frischer Schnittlauch.
Zubereitung

Die Blutwiirste schalen und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotte in Butter anschwitzen,
die Blunznstlicke dazugeben und zu einer cremigen Masse rosten. Petersiie beigeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Abkiihlen lassen, aus der Masse kleine Kugeln formen. Auf
ein Blech setzen und einfrieren.

Die Erdapfel im Rohr bei 160 °C ca. 45 Minuten garen. Die Erdapfel mit einem Loffel
aushohlen und die Masse durch die Erdapfelpresse driicken. 250 g davon maglichst rasch mit
Mehl, Eidottern, HartweizengrieB, Nussbutter, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss zu
einem glatten Teig kneten und damit die gefrorenen Blunznkugeln umhtilen. Die Knodel in
Salzwasser ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Flr das Kraut den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Zwiebel und Kraut (fein

geschnitten) zugeben und mit WeiBwein und Essig abldschen. Butter, Kiimmel und wenn

notig etwas Rindsuppe zugeben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 10

Minuten kdcheln lassen und wenn nétig mit etwas Starke binden.

Butter in einer heiBen Pfanne braun werden lassen und den Kalbsjus zugeben. Die Knédel
mit dieser Mischung UbergieBen, mit dem Kraut und mit frisch geschnittenem Schnittlauch
servieren.



