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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Knédel mit Kaki und Paprika

Der Serviettenknédel

D ie Brotchen fein wiirfeln und in der Milch ein-
weichen. Spater gut ausdriicken. Die Ubrig
gebliebene Milch auffangen Die Schalotten und die
Petersilie fein hacken. %5 von dem Saumagen mit
etwas von der Milch und so viel Sahne purieren,
dass eine geschmeidige Masse entsteht. Achtung:
Alle Zutaten mussen sehr kalt sein!

Den restlichen Saumagen in kleine Wiirfel schnei-
den und in 1 EL Butter goldbraun anbraten. Das
gibt einen schonen Geschmackskick. Beiseite neh-
men und abkuhlen lassen. In der selben Pfanne mit
dem zweiten EL Butter die Schalotten glasig an-
dunsten. Gegen Ende die gehackte Petersilie und
die Majoranblattchen dazugeben. Abkuhlen lassen.
Brotchen, Masse, Saumagenwiirfelchen sowie das
Schalotten-Petersilie-Gemisch miteinander ver-
mengen. Kraftig mit Tabasco und Chilisalz ab-
schmecken.

Mit Hilfe von Klarsichtfolie eine gleichmalige,
nicht zu dicke Rolle formen. Die Folie nicht zu
stramm aufwickeln, da sich die Masse beim Erhit-
zen ausdehnt, und die Folie platzen konnte. Die
Rolle in Alufolie wickeln. Dabei die Enden grof3zu-
gig Uberstehen lassen. Alles wie einen Riesenbon-
bon aufrollen und die Enden nach oben drehen.
Damit wird der Servietten-Knodel spater an den
Griffen des Kochtopfes fixiert. Auf diese Weise
|auft man nicht Gefahr, dass der Knodel oben
schwimmt und auch nicht, dass er auf Grund sinkt.
Er kann optimal gleichmaRig im siedenden Wasser-
bad garen. Nach 35 bis 40 Minuten ist er fertig. Er
darf nun abkiihlen und wird vor dem Servieren in
Scheiben geschnitten und in der restlichen Butter
auf beiden Seiten nochmal etwas angebraten.

Die Pilz-Sahne-Sauce

Die 300 g Champignons putzen und in feine

Scheibchen schneiden. Beiseite stellen. Die drei
Champignons ebenfalls in Scheiben schneiden. Sie
werden flir den Saucen-Ansatz benétigt. Schalot-
ten putzen und in feine Wiirfelchen schneiden. Die
Schalotten in etwas Butter glasig anschwitzen. Die
drei Champignons hinzufligen. Mit Noilly Prat und
WeiBwein abloschen und auf %z einkochen lassen.
Sahne und Fond hinzugeben und nochmals um 4
einkochen. Dabei die Lorbeerblatter einlegen und
den gemorserten Piment durch ein Sieb dazuge-
ben. Die Sauce abpassieren.

Damit sie eine schone Konsistenz bekommt, bindet
man sie nun mit etwas angeriihrter Speisestarke.
Uber das MaR der Bindung entscheidet jeder sel-
ber. Die Sauce darf nicht wassrig wirken, darf je-
doch auch nicht dicklich werden. Hat man zu viel
Starke erwischt, hilft man sich mit etwas Fond. Die
Sauce muss kurz aufgekocht werden, damit die
Starke abbinden kann.

Die Sauce mit der kalten Butter aufmontieren. Die
Champignons in Butter leicht angehen lassen und
unterheben. Nun nur noch kurz ziehen und nicht
mehr kochen lassen. Mit etwas Fischsauce, Zitro-
nensaft und —abrieb sowie Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Das Kaki-Paprika-Gemiise

Die Paprika putzen und langs in Streifen schneiden.
Kaki in Segmente schneiden. Die Paprikastreifen in
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