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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Knodel mit geschmortem Chicorée

Der Kichererbsen-Serviettenknddel

D ie Uber Nacht eingeweichten Kichererbsen
werden in Salzwasser weich gegart. % der
Erbsen gibt man in einen Mixbecher. Hinzu kom-
men das Ei, das Eigelb, der Quark sowie etwas Salz
und Pfeffer. Mit dem Zauberstab zu einem feinen
Pliree verarbeiten. Das dauert etwas, denn da die
Masse sehr klebrig ist, muss man mehrere Male
das Messer des Mixers , befreien®. Das restliche
Drittel der Kichererbsen grob zerstampfen. In dem
Knodel soll ruhig auch etwas Struktur der Kicher-
erbse zu spuren sein.

Das Sauerteigbrot in recht kleine Wiirfel schneiden
und in etwas Olivendl knusprig backen. Auf Kii-
chenkrepp abkuhlen lassen. Der Lauch wird fein
geschnitten, die Pistazien grob gehackt. Die Krau-
ter werden fein gehackt. Der Koriandersamen und
ein Stiickchen Muskatblite werden fein gemorsert.
Nun kommen alle Zutaten und Aromaten in eine
Schussel und werden miteinander vermengt. Hinzu
kommt hierbei etwas Saft und Abrieb von der Zit-
rone. Gut abschmecken.

Ein Stiick Klarsichtfolie auf der Arbeitsflache aus-
breiten. An den beiden Enden soll die Folie mindes-
tens 10 cm langer sein, als die Knodelrolle. Mit
leichtem Druck aufrollen. Die Enden gut verzwir-
beln. Die Rolle wird nun wiederum in Alufolie ein-
gewickelt. Auch bei dieser an den Enden einen
groRzigigen Uberstand lassen. Wie ein Bonbon
verschlieBen und die Enden nach oben biegen. Der
Serviettenknddel wird nun fiir ca. 2 Stunde in sie-
dendes Wasser gegeben. Die Enden der Alufolie

hierbei am Topfrand fixieren. Der Knodel soll nicht
auf dem Topfboden aufliegen, muss jedoch nach
obenhin komplett mit Wasser bedeckt sein. So
kann er schon gleichmaRig garen.

Das Chicorée-Gemiise

Den Chicorée halbieren und den Strunk soweit ent-
fernen, dass die Blatter noch miteinander verbun-
den bleiben. Mit der Schnittflache nach unten in
Butter, Ol und Zucker schmoren. Die Schnittfliche
darf ruhig leicht braunen. Mit Wein und Briihe ab-
|6schen, salzen und pfeffern, einen Schuss Zitro-
nensaft hinzugeben und zugedeckt weich garen. Er
darf nicht zerfallen, soll jedoch nach meinem Er-
messen uber al dente hinausgehen. Am Ende der
Garzeit die in Segmente geschnittene Kaki hinzuge-
ben, damit sie sich noch erwdrmen kann.

Pilze und Sauce

Die Pilze putzen und in dem Ol kurz anbraten. Bei-
seite stellen. In der selben Pfanne die klein gehack-
ten Schalotten anduinsten. Dann mit Soja-Sauce,
Teriyaki-Sauce, Sherry, Portwein, WeiBwein und
Essig aufgiel3en und auf die Halfte einreduzieren
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