KURBIS KNODEL MIT BROSEL NUSS BUTTER & ROQUEFORTKASE
buntes Herbstgericht fir ca. 4 Personen
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Knodel:

350 g alte Semmeln oder Knddelbrot

120 g Kiirbis (am besten Hokkaido)

170 ml Milch

3 Eier

2 EL Semmelbraosel

100 g RoquefortKdse oder anderer Kdse

2 EL frisch gehackte Petersilie oder Schnittlauch
Muskat, Kreuzkiimmel und Kurkuma

Salz & Pfeffer

Butterbrosel:

100 g Butter

5 EL Brosel

1 EL frisch gehackte Krduter

Sesam, Salz & Pfeffer
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1.  Den Hokkaido in kleine Wiirfel schneiden und kurz in der Pfanne anschwitzen und
noch warm gemeinsam mit dem Knodelbrot in eine Schiissel geben. Milch in einem Topf
erwdrmen (nicht kochenl) und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Anschliefend iiber

das Knddelbrot und den gewiirfelten Kiirbis giefen.

2. Die Mischung vorsichtig durchrihren und mindestens 20 Minuten rasten lassen.
Nachdem die Masse abgekiihlt ist, kommen alle andern Zutaten dazu - der Kase wird

mit der Hand gebrochen und wie alles andere untergeriihrt.

3. Danach schone, gleichmdBige Knodel drehen und im wallenden, aber nicht

kochenden Salzwasser fir ca. 15 Minuten ziehen lassen.

4.  Fir die Nussbutter 100 g Buttfer in einen Topf geben und unter stdndiger
Beobachtung so lange auf dem Herd stehen lassen, bis sich die Butter klart (ca. 15min).

Leicht abkiihlen lassen und danach Brosel und Krduter unterrihren.

5. Knodel in einem tiefen Teller mit der Nussbutter und frischen Krdutern anrichten

und noch heif} geniefen.

TIPP: Mit frisch sautiertem Babyspinat schmecken diese wunderbaren Knddel gleich
noch viel besser! Statt der Nussbutter eignet sich auch ein Schuss Kiirbiskernél zum

Garnieren.



