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WeiRkrautgulasch mit Pilzknodeln

Ein Rezept von Weiltkrautgulasch mit Pilzknddeln, am 20.04.2024

Zutaten
1 Stiick Lauch (100 g) 2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 2 rote Paprikaschoten
700 g WeilRkohl 250 g braune Champignons
2EL Olivenaol 1/2TL Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1EL Tomatenmark
120 ml WeiRwein 1 Dose stlickige Tomaten (400 g Flllmenge)
200 ml Gemusebriihe Salz
Pfeffer 11/2TL edel-siiRes Paprikapulver
11/2EL Butter 1EL gehackter Thymian
10g getrocknete Steinpilze 200g WeiRbrot vom Vortag
1 Zwiebel 1EL Butter
2 EL gehackte Petersilie 2 Eier (M)
150-200 ml Milch Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
2EL Mehl 250 g Bergkase
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 470 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Knddel die Steinpilze mit heiflem Wasser libergielen und 1-2 Std. quellen lassen.

2. Fur das Gulasch den Lauch langs halbieren, waschen und putzen, zuerst in feine Streifen und dann in kleine Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und in ca. 2
cm grolde Stiicke schneiden. Weiltkohl je nach GroRe halbieren oder vierteln und waschen, den Strunk keilféormig
herausschneiden und die Viertel quer in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Champignons sauber abreiben, putzen und je
nach Grofke halbieren oder vierteln.

3. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, darin Zwiebeln, Lauch und Knoblauch goldgelb andiinsten. Wacholderbeeren
andrticken, mit Lorbeer und Tomatenmark dazugeben und unter Rihren 1-2 Min. anrésten. Mit der Halfte des Weins
abléschen und den Wein vollsténdig verkochen lassen. Restlichen Wein dazugieR®en und wiederum verkochen lassen.
Paprika, Kohl und Tomaten unterriihren. Die Briihe dazugieflien, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Das Krautgulasch zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Min. garen.
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4. Wahrenddessen fiir die Knddel das Brot in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Eingeweichte
Pilze abgieRen, gut ausdriicken und fein hacken. Die Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, darin die Zwiebel
goldgelb andiinsten. Pilze und Petersilie unterriihren und braten, bis alle Flussigkeit verdunstet ist, dann mit den
Brotwirfeln in eine Schiissel geben. Eier und Milch verquirlen, kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
griindlich mit dem Brot mischen. Mehl dariiberstauben und ebenfalls unterriihren. Die Masse 30 Min. durchziehen lassen.

5. Flr das Gulasch die Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, darin die Champignons bei grof3er Hitze braun
anbraten. Den Thymian unterriihren, salzen, pfeffern und durchschwenken. Die Pilze unter das Krautgulasch rihren und
das Gulasch bei kleiner Hitze weitere 20-25 Min. garen.

6. Inzwischen in einem groRen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Den Kase entrinden, in 5 mm grof3e
Wiirfel schneiden und unter die Knddelmasse mischen. Mit angefeuchteten Handen 8 Knédel formen und ins kochende
Salzwasser geben, die Hitze reduzieren und die Knddel im leicht siedenden Wasser in ca. 15 Min. gar ziehen lassen. Mit
dem Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen. Das Krautgulasch auf Teller verteilen und mit den Pilzknodeln
servieren. Wer mag, gibt noch jeweils 1 Klecks cremig geriihrte saure Sahne auf das Gulasch.
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