Gefiillte Kartoffel-Knédel mit Rotkohl-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 30 g gerducherter Speck
2 Schalotten 3 EL Butter 1 EL Semmelbrosel

4 grofle Dorrzwetschgen 3 Eigelb 40 g Grie

1 EL Mehl Pfeffer 1 Prise Muskat

100 g Rotkohl 125 ml Gemiisebriihe 1 Prise Piment, gemahlen

1 Prise Gewiirznelke, gemahlen 1 TL Johannisbeergelee 1 Spritzer Apfelessig

Kartoffeln schiilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Fiir die Fiillung den Speck sehr fein
wiirfeln. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen, Speck zugeben und zuletzt die Semmelbrésel untermischen, mit Salz abschmecken. Die
Dorrzwetschgen entsteinen und anstatt dem Stein die Schalottenmasse einfiillen. Die Kartoffeln
abschiitten, zuriick in den Topf geben und kurz auf der heiflen Herdplatte ausdampfen lassen.
Dann durch eine Presse driicken, Eigelb, Grie3 und Mehl untermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus der Masse Knodel formen, diese jeweils mit einer gefiillten Dorrzwetschge
fiillen, gut verschlieflen und in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Fiir die Sauce den
Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Sauteuse mit 1 EL Butter anschwitzen. Rotkohlstreifen zugeben, kurz mit anschwit-
zen. Mit Gemiisebriihe abloschen, mit Piment und Nelke wiirzen, Johannisbeergelee und Essig
zugeben und die Rotkohlstreifen weich kochen. Dann die Sauce piirieren, 1 EL kalte Butter
untermixen und abschmecken. Die Knoédel mit der Sauce anrichten und servieren.
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