Dreierlei vegetarische Knodel mit Nussbutter

Zutaten fiir den Grundteig (fiir 3 Personen):
- b alte Brotchen

- 200 ml Milch

- 1 Zwiebel

- 3 EL Butter

- 3 Eier

Brotchen in diinne Scheiben oder Wiirfel schneiden und in eine grof3e Schiissel geben. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in
einer Pfanne in heifler Butter glasig anschwitzen. Milch lauwarm erhitzen. Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zusammen mit
Zwiebeln und Milch iber das Brot geben, zu einem lockeren Teig verkneten und kurz ruhen lassen. Die Masse auf 3 Schiisseln
verteilen.

Zutaten fiir Spinat- und Rote-Bete-Kndédel:
- 80 g gegarte Rote Bete

- 125 g Spinat

- 1 Zehe Knoblauch

- 0,5 TL Koriander

- Salz

- Muskatnuss

Fir die roten Knddel die Rote Bete fein piirieren. Mit dem Koriander zum Knddel-Grundteig geben und kleine Knddel daraus
formen.

Fiir die griinen Knddel den Knoblauch abziehen und mit dem Spinat in einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen
und fein piirieren. Zu dem Knédel-Grundteig geben und ebenfalls kleine Knédel daraus formen.

Rote und griine Knddel in einem gro[3en Topf in siedendem Wasser garen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, aus dem
Topf nehmen.

Zutaten fiir die Kaspressknodel:
- 100 g Bergkase
-0l

Bergkase reiben, zum Knddel-Grundteig geben und kleine Knddel daraus formen. Platt driicken und in einer Pfanne in heiflem
Ol von beiden Seiten braten.

Zutaten fir die Nussbutter:
- 100 g Butter

Butter langsam in einem Topf erhitzen, bis sie braun wird.

Zutaten zum Anrichten:

- 50 g Parmesan

- 1 Stiick frischer Meerrettich
- frischer Schnittlauch

Parmesan und Meerrettich fein reiben, den Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Jeweils 3 verschiedene Knédel



auf jedem Teller anrichten. Mit der Nussbutter {ibergiefen. Den Spinatknddel mit Parmesan bestreuen. Uber den Rote-Bete-
Knodel etwas Meerrettich geben und den Kaspresskntédel mit Schnittlauch dekorieren. Dazu passt ein bunter oder griiner
Salat.
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