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Rezept
Geflillte Mohren-Semmelknodel mit Lauchsauce

Ein Rezept von Gefiillte MOhren-Semmelknddel mit Lauchsauce, am 30.06.2026

Zutaten
450 g glutenfreie Brotchen 520 ml warme Milch
80 g Blauschimmelkase 40g Zwiebeln
200g Mdhren Y2 Bund Petersilie
1 Ei 20g glutenfreie Semmelbrosel
frisch geriebene Muskatnuss Salz
200g Lauch 1EL Ol
100 ml WeiRwein 200 ml glutenfreie Gemusebriihe
60 g Frischkase 5-10 g Maisstarke
40g Sahne abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 570 kcal

Zubereitung

Fir die Knddel den Backofen auf 200° vorheizen. Die Brétchen in dlinne Scheiben schneiden, auf einem Backblech
verteilen und im Backofen (Mitte) 5 Min. rosten. Knddelbrot in eine groRe Schiissel geben, mit 420 ml Milch libergielen
und 15 Min. ziehen lassen.

Inzwischen den Kase in 12 Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Méhren putzen, schalen und raspeln.
Petersilie kalt abbrausen, die Blattchen hacken. Zwiebeln, MGhren und Petersilie in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anschwitzen, mit Ei, Semmelbroseln, 1 Prise Muskat und %2 TL Salz mit dem Knodelbrot verkneten.

In einem grofden Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Aus dem Teig mit angefeuchteten Handen zwolf Knddel
formen, in diese Mulden driicken. Kasewiirfel hineingeben, die Knddel verschlieflen und im siedenden Wasser in 15-20
Min. zugedeckt gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce den Lauch putzen, langs halbieren, waschen und in feine Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Lauch
darin andiinsten, mit WeiRwein abléschen und diesen bei starker Hitze reduzieren. Nach und nach die Gemisebriihe
zugeben, diese dazwischen immer wieder einkochen lassen. Restliche Milch und Frischkase zugeben und erhitzen, bis
der Kase geschmolzen ist. Starke und Sahne glatt verriihren, zur Sauce geben, diese kurz aufkochen und mit
Zitronenschale, Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Knédel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, mit der
Sauce anrichten und servieren.
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