Mihlviertler Speck-Knédel mit warmem Kraut-Salat

Fiir 4-6 Personen:
Fiir die Kndodel:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Speisestérke

50 g doppelgriff. Mehl 75 g Hartweizengrief3 4 EL braune Butter

1 Ei mildes Chilisalz Pfeffer

1 TL O1 Muskatnuss 50 g Karreespeck (Wiirfel)
50 g Lauch (Wiirfel) 50 g Champignons (Wiirfel) getr. Bohnenkraut
Réaucherpaprika Butter

Fiir den Guss:

100 g Frischkése 150 g Sahne 3 Eigelb

mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir den Salat:

500 g Spitzkohl Salz % rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 EL ganzer Kiimmel 1 EL Puderzucker

5 EL Rotweinessig 125 ml Gemiisebriihe Zucker, mildes Chilisalz
1 EL mildes Olivensl 1 EL Ol 1 EL Dillspitzen

1 TL Korianderkorner 1 TL Pfefferkorner 1 TL ganzer Kiimmel

Fiir die Knédel die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen. Abgieflen,
kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Speisestér-
ke, Mehl, Grief3, brauner Butter und Ei glatt verkneten. Die Masse mit Chilisalz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen, damit sie etwas fester wird.
Inzwischen fiir die Fiillung eine groBe Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und das Ol mit ei-
nem Pinsel darin verstreichen. Die Speckwiirfel einige Minuten anbraten. Lauch- und Pilzwiirfel
dazugeben und alles andiinsten. Mit je 1 Prise Bohnenkraut, Raucherpaprika und Salz wiirzen,
vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Guss Frischkése, Sahne und Eigelbe in einem hohen Riihrbecher mit Chilisalz und
Muskatnuss wiirzen und mit dem Stabmixer gleichmé&fig fein piirieren. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Aus der Kartoffelmasse mit angefeuchteten Héanden 8 Knodel formen.

Jeden Knodel in der Hand etwas flach driicken, etwa 15 g Fiillung daraufgeben und mit Knédel-
teig umschlieflen. Jeweils zu einem glatten Knodel formen und diese nebeneinander in die Form
setzen. Die Knodel mit dem Frischkése-Figelb-Guss iibergieflen und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 30 Minuten backen.

Wahrenddessen fiir den Salat vom Kohl die dufleren Blétter und den harten Strunk entfernen.
Den Kohl auf der Gemiisereibe fein hobeln, in einer Metallschiissel leicht mit Salz wiirzen. Pa-
prika halbieren, entkernen, waschen und klein wiirfeln. Kiimmel in der Pfanne mit Puderzucker
hell karamellisieren, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Essig mit Briihe, 1 Prise Zucker und Chilisalz mischen.

Den Spitzkohl in einem Topf ohne Fett andiinsten, die Paprika dazugeben und kurz mitdiinsten.
Den Essigsud dazugieBen und alles kurz erhitzen, dann in eine Schiissel fiillen und beide Olsorten
unterriihren.

Den Krautsalat mit Dill und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen und noch etwa 10
Minuten ziehen lassen. Beim Servieren mit 2 EL gehackten Walniissen garnieren.
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