»Silvia kocht“ - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Grammelknodel mit Kiurbiskern-Krautsalat

Lutaten
(4 Personen)

FOr den Salat

1 Zwiebel

1 TL Honig

/4 Krautkopf, in feine Streifen geschnitten
100 g Sauerkraut

1 Msp KUmmel, ganz

30 ml Apfelessig

60 ml KUrbiskernol

1 Zwiebel

FUr die Erd@pfel-Grammelknddel

e 500 g Erdapfel mehlig (am Vortag gekocht)
50 g Zwiebel, fein geschnitten

150 g Grammeln

15 g Petersilie, fein gehackt

Salz

Quelle: ORF extra



Pfeffer

Muskatnuss

70 g glattes Mehl

2 Eidoftter

70 g Kartoffelstérke
2 Eidotter

Zum Anrichten
e 60 g KuUrbiskerne
e 8 EL Bratensaft

Lubereitung

Salat:

Zwiebel schdlen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel in der Pfanne mit
Honig glasig anschwitzen. Krautkopf, Sauerkraut, Kimmel, Apfelessig und
KGrbiskerndl in einem Topf gut durchmischen, die Zwiebel hinzufugen und
erstmals 10 min beiseitestellen.

FUr die Erdapfel- Grammelknddel:

Die Kartoffeln schdlen, mit einer Kartoffelpresse fein durchdrucken.

Die geschdlte Zwiebel schneiden und in der Pfanne anschwitzen, dann
Grammeln und fein gehackte Petersilie hinzugeben und gut mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Muskatnuss, Mehl, Kartoffelstarke und Eidotter mit der Kartoffelmasse schnell
zu einem Teig verkneten und kGhl stellen.

Mit der durchgekUhlten Grammelmasse die Erd&pfelteigkugeln fullen und in
einem Topf mit leicht wallendem, gesalztem Wasser ca. 9 Minuten lang
kochen.

KUrbiskerne in der Pfanne anrdsten und mit 2 EL Krautsalat, zwei
Grammelknddel und etwas Bratensaft am Teller anrichten und servieren.



