Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:
120 g Knodelbrot

1 Knoblauchzehe

2 Eier

3 Zweige glatte Petersilie
3 Salbeiblitter

25 g Butter

Fiir den Salat:

50 g Wildkréauter

1 Zitrone

Olivenol

Fiir die Sauce:
Meerrettich

100 ml Sahne

1 TL Stérke

Fiir die Garnitur:

1 vorgeg. Rote Bete

125 g vorgeg. Rote Bete
20 g Kapern

100 g Almkéise

1 TL Korianderkérner
20 g Rote Bete Pulver

1 Muskatnuss

1 Fenchel
10 g Sonnenblumenkerne
Salz

4 Zwiebel
150 ml Weifiwein
Salz

100 g Butter

Rote-Bete-Knddel, Meerrettich-SoBe und Fenchel-Salat

40 g Zwiebel

60 g Magerquark
weier Balsamicoessig
1 TL Kiimmel

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

2 Orangen
weier Balsamicoessig
Pfeffer

$ Zitrone, Saft
150 ml Gemiisefond
Pfeffer

20 g Parmesan

2 St. Schnittlauch

Fiir die Knodel:

Das Knodelbrot mit dem Mehl vermischen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinhacken, in der
Butter glasig anbraten und anschlieBend mit Balsamico abloschen. Salbei abbrausen, trockenwe-
deln und die Blatter abzupfen. Korianderkérner morsern. Rote Bete, Kapern, Korianderkorner,
Kiimmel, Petersilie und Salbeiblétter im Mixer piirieren.

Anschlielend die Rote-Bete-Masse, Rote Bete Pulver, Eier, Quark, Salz und Pfeffer unter die
Brot-Mehl-Mischung heben und mit den Hédnden gut kneten. Eventuell 15 Minuten ziehen las-
sen. Aus der Masse ca. 6-8 Knddel formen. In der Mitte ein Stiick des Almkiéses platzieren. Fiir
10-15 Minuten in nicht mehr kochendem, gesalzenem Wasser gar ziehen lassen.

Fiir den Salat:

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Fenchel und Orangen schélen und kleinschneiden.
Zitrone halbieren und Saft dariiber auspressen. Salat mit Essig und Ol anmachen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sonnenblumenkerne dariiber verteilen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen und mit Weilwein und
Fond abloschen. Auf die Hélfte einreduzieren lassen. Sahne hinzugeben, kurz aufkochen lassen
und erst zum Schluss bei wenig Hitze den Meerrettich unterriihren. Sauce durch ein Sieb pas-
sieren. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken und kurz vorm Servieren aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Aus der roten Bete mit einem kleinen Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Butter in einer Pfan-
ne braun werden lassen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Parmesan iiber die Knodel
reiben, Schnittlauch dariiber verteilen und mit der Nussbutter iibergielen. Die Schaumsauce um
die Knodel herum anrichten, mit Rote-Bete-Kiigelchen garnieren und servieren.
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