Nuss-Braten mit Rotwein-SoBe, Zitronen-Rotkohl, Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir den Nuss-Braten:

80 g Margarine 2 grofle Zwiebeln % Zitrone (Saft)
1 EL Mehl (Dinkelmehl 630) 75 g Cashewniisse 75 g Haselniisse
75 g Dinkelsemmelbrosel Semmelbrosel 1 TL Oregano
0Ol Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

500 ml Rotwein 5 Schalotten 01

Salz Pfeffer

Fiir den Zitronen-Rotkohl:

200 g Rotkohl 1 Zitrone 1 EL Zucker

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Kndédel:

180 g Siiflkartoffeln 180 g Hokkaidokiirbis 4 EL Speisestirke
5 EL Mehl 60 g Dinkelsemmelbrosel

Fiir den Nuss-Braten:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Margarine in einem Topf zerlassen, Zwiebeln abziehen, grob schneiden und darin diins-
ten. Oregano und Mehl hinzufiigen, gut verrithren und ca. 250 ml Wasser dazu gieflen. Zitrone
auspressen und den Saft auffangen. Topf von der Kochstelle nehmen und die Haselniisse und
Cashewniisse mit den Dinkelsemmelbroseln, Zitronensaft, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Masse
gut vermengen, in einen ldnglichen Laib formen und in Semmelbréseln wenden.

Nun das Ganze in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. AnschlieBend in einen Briiter mit Ol legen
und zusitzlich mit Ol gut bepinseln. Fiir ca. 20 Minuten in den Backofen geben. Den fertigen
Nuss-Braten in dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Rotweinsauce:

Die Schalotten abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Ol andiinsten bis sie ein
wenig Farbe bekommen. Mit Rotwein abloschen und einreduzieren lassen bis die Sauce die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Zitronen-Rotkohl:

Rotkohl abbrausen, trocken schleudern, fein schneiden und in eine Pfanne geben. Zitrone in
Scheiben schneiden und mit dem Rotkohl und etwas Ol diinsten. Zitronenscheiben vor dem Ser-
vieren herausnehmen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kndédel:

Siifkartoffel und Kiirbis abbrausen, trocken tupfen, in grofle Stiicke schneiden und im Ofen weich
garen.

Abkiihlen lassen und durch eine Kartoffelpresse geben. Etwas Speisestidrke und Mehl zugeben
bis ein klebriger Knodelteig entsteht. Die Knodel formen und in siedendem Wasser ca. 8 Minuten
kochen. Anschliefend in Dinkelsemmelbroseln wenden.

Nuss-Braten mit Rotweinsauce, Zitronen-Rotkohl und Stuilkartoffel- Kiirbis-Knddel auf Tellern
anrichten und servieren.
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