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GU Rezepte

Rezept
Semmelknodel auf Rahm-Kiirbis

Ein Rezept von Semmelknddel auf Rahm-Kiirbis, am 20.04.2024

Zutaten

4 Ciabattabrotchen (vom Vortag, ca. 250 g) 150 ml

Salz 1

2EL Butter 1 Bund

2 Eier (M)

frisch geriebene Muskatnuss 1 Stiick

150 g Champignons 150 g

2EL Zitronensaft 1Bund

2EL Olivendl 1EL
125 ml Gemisebriihe

Salz 200

Rezeptinfos

lauwarme Milch
Zwiebel

Petersilie

Pfeffer

Muskatkirbis (ca. 750 g)
Krauterseitlinge
Frihlingszwiebeln
Butter

Pfeffer

Creme fraiche

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 585 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Knddel die Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Die Milch dariibergiefien, salzen und 30 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen fiir das Gemiise den Kiirbis entkernen, schalen und in 1 cm grofRe Stiicke schneiden. Pilze putzen,
Krauterseitlinge langs halbieren oder vierteln. Alle Pilze in diinne Scheiben schneiden, sofort mit dem Zitronensaft
betraufeln. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden.

3_ Fur die Knddel die Zwiebel schélen, sehr fein hacken und in der zerlassenen Butter glasig dlinsten. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein hacken. Zwiebeln, die Halfte der Petersilie und Eier mit Salz, Pfeffer
und Muskat zu den Brétchenscheiben geben, alles kraftig durchkneten. Aus dem Teig mit nassen Handen acht Knodel
formen. Reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Knddel einlegen und bei schwacher Hitze 20 Min. gar

ziehen lassen.

4. Inzwischen Olivenél und Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Pilze darin bei starker Hitze 2 - 3 Min. anbraten.
Kirbis dazugeben und 2 Min. mitbraten. Mit der Briihe abloschen, salzen, pfeffern und zugedeckt bei mittlerer Hitze in 8
Min. bissfest garen. Créme fraiche und Friihlingszwiebeln unter das Gemise riihren und bei starker Hitze in 5 Min. cremig

einkochen lassen. Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Knddel aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und mit dem Kiirbisgemiise anrichten. Zum Servieren die

Ubrige Petersilie dariiberstreuen.
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