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|d1176 web dish name 7533
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Knodel mlt Knuspe rkruste' Jetzt geht es .rund. V\{_ahre_rjd die Kle.lnen den Teig mlt"den getrockn.(.aten Tomaten
verkneten, mit Bergkase fullen und in den Knusper-Broseln rollen, kénnen die Grol3en

schon mal den Tisch decken. Ja, ihr habt richtig gehort. Diese Knddel sind ein

Bergkase und griinem Salat
Vergnugen fiur die ganze Familie!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- Rucola

« Thuringer Kartoffelknédelteig
12

 Kaiserschoten

- Bergkase

- Joghurt?

+ Knoblauchzehe

- Panko Paniermehl

« frischer Basilikum

- getrocknete Tomaten

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Kochtopf
- Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise griindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Milch (7), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 840.0kcal, Fett 38.8g, Eiweil3
26.2g, Kohlenhydrate 95.4g

1. KloBteig zubereiten

Einen groBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.
Die getrockneten Tomaten in einem Sieb
abtropfen lassen, dann fein wirfeln. Den
Kése in kleine Wirfel schneiden. Beides
zusammen mit dem KloBteig verkneten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Schoten braten

In der selben Pfanne nun 1EL Ol mittelhoch
erhitzen und die Kaiserschoten fir ca.
3Min. darin anbraten, mit Salz, Zucker und
Pfeffer wiirzen. SchlieBlich aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

2. KléBe formen

Aus dem Teig golfballgroBe Kugeln
formen. Sobald das Wasser kocht, die
KléBe in das Wasser geben, die Hitze
reduzieren und die KléBe fir ca. 15-20Min.
leicht siedend gar ziehen lassen. Dabei
gelegentlich vorsichtig umriihren. Sobald
die Kl6Be garsind und bereits eine Weile
an der Wasseroberflache schwimmen, die
KléBe in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Joghurt zubereiten

Inzwischen den Basilikum fein hacken.
Knoblauch schilen, so fein wie méglich
hacken und beides mit dem Joghurt
verrUhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

LIV M

3. Brosel vorbereiten

Inzwischen in einer Pfanne 1EL Olivendl
mittelhoch erhitzen und das Panko
Paniermehl darin ca. 2-3Min. goldbraun
rosten. Die Brésel schlieB3lich auf einen
Teller geben und die Pfanne auswischen.
Inzwischen die holzigen Enden der
Kaiserschoten entfernen und die Schoten
schrag halbieren.

6. KléBe panieren

Die KléBe aus dem Sieb nehmen und in
den Panko-Bréselnwenden, bis sie
komplett bedeckt sind. Den Rucola-Salat
mit den Kaiserschoten, sowie 1-2EL
Olivenal, Salz und Pfeffer mischen und mit
den Knédeln und dem Joghurtdip
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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