Kartoffel-Nocken mit Wurzel-Gemiise und Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnocken:

400 g Kartoffeln, mehligk. 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

140 g Mehl, doppelgriffig 4 Eigelb feines Meersalz

Pfeffer Muskatnuss Mehl

Fiir das Gemiise:

1 rote Zwiebel 150 g Pastinake (Stiick) 125 g violette Mohre (Stiick)
150 g Gelbe Bete (Stiick) 150 g Schwarzwurzel (Stiick) 2 EL Olivendl

100 ml Gemiisebriihe (Instant) 1 Birne 20 g Butter

Meersalz Pfeffer 50 g feiner Feldsalat

20 g ital. Hartkése

Fiir den Nockenteig den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Die Kartoffeln waschen, abtropfen lassen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen und die Kartoffeln darauf verteilen. Kartoffeln im
heiflen Backofen auf der mittleren Schiene etwa 80 Minuten weich garen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abkiihlen lassen.

Inzwischen die Butter in einem kleinen Topf leicht braunen.

Kartoffeln schélen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Butter, Mehl und Eigelbe zugeben. Mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, alles glatt
verkneten.

Die Kartoffelmasse in 2 Portionen teilen. Daraus auf wenig Mehl jeweils eine Rolle (€ ca. 1 cm)
formen. Mit einer Palette oder einem Messer gleichmifige, etwa 2 cm breite Stiicke abschneiden.
Fertige Nocken auf ein bemehltes Backblech verteilen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Kartoffelnocken portionsweise hin-
eingeben. Die Temperatur reduzieren und die Klo83chen knapp unter dem Siedepunkt etwa 1
Minute ziehen lassen.

Sobald die Nocken an die Oberflidche steigen, mit dem Schaumléffel aus dem Topf heben und in
gesalzenem eiskaltem Wasser abschrecken. Klofchen in einem Sieb kurz abtropfen lassen.
Inzwischen fiir das Gemiise die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Pastinake, Mohre und Gelbe Bete putzen, schilen und in feine Scheiben schneiden. Schwarzwur-
zel putzen, schélen, waschen und leicht schriag in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Pastinake, Mchre, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und unter gelegentlichem Wenden
ca. 5 Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Die Briihe angieflen, zugedeckt aufkochen. Kartoffelnocken mit in die Pfanne geben und alles
unter Schwenken weitere ca. 2 Minuten erhitzen.

Die Birne schéilen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten mit in die Pfanne geben,
alles eine weitere Minute erhitzen.

Butter unter das Gemiise mischen. Alles mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

KartoffelkloBchen, Gemiise und Feldsalat auf vorgewarmte Teller verteilen. Kése in Spéanen dar-
iiber hobeln und sofort anrichten.
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