Der Kiirbiskern-Brezenknédel
D ie fein geschnittenen Zwiebelwirfel mit et-
was Ol in einem kleinen Topf anschwitzen,
4 EL Kurbiskerne zugeben, kurz mit résten (bis die
Kerne anfangen zu knacken) und mit Milch ablé-
schen. Laugenbrezen (vom Vortag) in (nicht zu klei-
ne) Stiicke schneiden, mit der heilRen Milch tber-
gieBen, vermengen, kurz abkuhlen lassen, Eier zu-
geben, mit Kurbiskernmehl bestreuen, verkneten
(eher: verriihren, damit die Masse nicht pappig
wird) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
fertige Masse zu Knodeln formen, im Dampfgarer
etwa 20 Minuten garen (abhdngig von der GroRRe
der Knodel). Herausnehmen und in einer Pfanne

mit schaumender Butter ringsum knusprig heraus-
braten.

Das lauwarme Sommergemiise

Brokkoli und Erbsenschoten verlesen und blanchie-
ren. Kohlrabi in kleine Wiirfel schneiden und eben-
falls blanchieren. Getrennt arbeiten, damit die ge-
wiinschte Konsistenz bestimmt werden kann. In
kaltem Wasser abschrecken und auf ein Sieb ge-
ben. Kirschtomaten waschen und in kleine Seg-
mente schneiden. Pfifferlinge mit einem Pinsel rei-
nigen. Kleine im Ganzen lassen, grof3ere halbieren.
Schalotte und Knoblauch fein wiirfeln und in 1 EL
Rapsol anschwitzen. Mit Noilly Prat abloschen, Ge-
fliigelbriihe und Créme-Fraiche (nach Belieben)
dazugeben. Beiseitestellen und warm halten. Die
Gemoise, Oliven, Schafskase und Kapern hinzuge-
ben. Herzhaft mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

wiirzen. Beiseite ziehen und etwas abkuhlen las-
sen. Die Pfifferlinge in der heiBen Pfanne anbraten.
2 EL Rapsol spater dazugeben. Darauf achten, dass
die Pilze nicht schwitzen.

Nun das lauwarme Gemiuise auf Teller geben. Die in
Butter angebratenen Knddel dekorativ daraufset-
zen. Die Pfifferlinge auf dem Gemuse verteilen.
Den Schnittlauch dartiber streuen. Zum Schluss die
Champignons hauchfein ,,on Top“ hobeln.

Der Kontrast aus dem leicht sauerlichen, frischen
Gemuse in der cremigen Sauce und den ,,strammen
Knodeln“ passt hervorragend zusammen. Die ange-
bratenen, noch heil’en Knddel, gehen eine stimmi-
ge Liaison mit dem lauwarmen Gemusesalat ein.
Ich bin ohnehin ein groRRer Fan von lauwarmen Ge-
richten. Seien es Gem{se, Salate oder Siippchen.
Meiner Meinung nach schmeckt man die Aromen
viel besser!
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