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Rezept
Steinpilz-Semmelknodel auf Rahm-Rosenkohl

Ein Rezept von Steinpilz-Semmelknddel auf Rahm-Rosenkohl, am 29.06.2026

Zutaten
FUR DEN ROSENKOHL:
800 g Rosenkohl 3 Schalotten
2 EL Butter Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 150 ml Gemlisebriihe
4 Fruhlingszwiebeln %2Bund Petersilie
250 g Creme fraiche %2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
FUR DIE KNODEL:
20g getrocknete Steinpilze 200 ml Gemusebriihe
100 ml Milch 4-5 Dinkelvollkornbrotchen (ca. 350 g; frisch oder
vom Vortag)
%2 Bund Petersilie 120 g Bergkase
2 Eier (M) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle frisch geriebene Muskatnuss
evtl.1-2 EL Vollkorn-Semmelbrésel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 750 kcal

Zubereitung

1. Fur den Rahm-Rosenkohl den Rosenkohl waschen, putzen und je nach Gréfie ganz lassen, halbieren oder vierteln.
Rosenkohl beiseitestellen.

2. Fiur die Steinpilz-Semmelknédel die Steinpilze im Blitzhacker grob hacken und mit der Briihe in einem Topf aufkochen.
Die Milch dazugieRen und alles offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kochen. Die Brotchen moglichst fein wiirfeln, mit der
Pilz-Milch begielRen und ca. 15 Min. ziehen lassen.

3. Inzwischen die Petersilie fiir die Semmelknddel waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und hacken. Zwei
Drittel vom Kase fein reiben, den Rest mit dem Sparschaler in Spane hobeln und beiseitelegen. Petersilie und geriebenen
Kase mit den Eiern zu der Brétchenmasse geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einem glatten
Knodelteig verkneten. Falls der Teig zu weich ist, noch Semmelbrésel einarbeiten. Aus der Masse mit befeuchteten
Handen zwolf gleich groRe Knddel formen.
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4. In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, dann salzen. Die Knddel in das kochende Salzwasser geben,
die Hitze reduzieren und die Knodel darin bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Min. ziehen lassen.

5. Fiirden Rosenkohl die Schalotten schalen und fein wiirfeln. In einer groRen beschichteten Pfanne die Butter zerlassen.
Schalotten darin in ca. 1 Min. glasig diinsten. Den Rosenkohl weitere 2 Min. unter Rithren mitdlinsten, salzen und
pfeffern. Die Briihe dazugieRen. Rosenkohl zugedeckt ca. 10 Min. garen.

6. Wahrenddessen die Friihlingszwiebeln waschen und putzen, weifse und hellgriine Teile in feine Ringe schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen und bis auf einen kleinen Rest fein hacken. Die Creme
fraiche zum Rosenkohl geben und mit Petersilie und Friihlingszwiebeln untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken.

7. Die Knodel mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und kurz abtropfen lassen. Den Rahm-Rosenkohl mit den
Knodeln auf Tellern anrichten. Mit dem gehobelten Bergkéase bestreuen und mit tibriger Petersilie garnieren.
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