Streckenzeit: circa 1 Stunde

Kiirbisknédel mit Lauchgemiise und Pilzen

Anmerkung: Ein trockenes Brotchen wiegt circa 40-50 Gramm. Ein halber 1 kg
Hokkaido liefert geputzt etwa 300 g Kiirbisfleisch. Trotzdem sind die Mengen-
angaben nur Schatzwerte. Falls die Knédelmasse zu weich wird, konnt ihr sie mit
Semmelbrdseln oder etwas Mehl stabilisieren. Es empfiehlt sich, einen
Probeknddel zu kochen, um zu priifen, ob er beim Kochen zusammenhalt.

Zubereitung: Kiirbis halbieren, entkernen, schalen und wiirfeln und circa 15
Min. weichkochen. Kiirbis abgief3en, abkiihlen lassen und mit einem Stampfer
zerdrlicken. Brot in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Tipp:
Schneidet die Brotrinde moglichst klein. Rinde verbindet sich schlecht mit der
Masse und I6st sich beim Kochen gerne vom Knédel ab. Zwiebel und Knoblauch
pellen, fein wiirfeln und Butter glasig diinsten. Pfeffern, salzen und zu den
Brotwiirfeln geben. Milch in der Pfanne erhitzen, tiber das Brot giel3en, alles
leicht unterheben und fiir 10 Min quellen lassen. Petersilie waschen und hacken.

Sobald die Milch abgekiihlt ist, Eier, Paprikapulver, Kurkuma, Petersilie und das
Kirbispiree unter die Brot-Zwiebel-Mischung heben. Gut vermengen, aber nicht
zu stark zerquetschen. Dann kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Knodelteig 30 Min. ziehen lassen. Falls der Teig danach zu weich zum Formen ist,
1-2 EL Semmelbrosel untermischen. Hande anfeuchten und etwa acht Knodel
formen. Tipp: Wer mag, kann noch ein Stlick Kase (Bergkase oder Gorgonzola) in
die Knddel stecken. Alternativ kdnnt geriebenen Parmesan untermischen.

Knodel in kochendes Wasser geben, kurz aufkochen und die Hitze sofort
herunterdrehen. Insgesamt circa 15-20 Min. garen. Bitte nicht sprudelnd kochen,
die Knodel konnten zerfallen. In der Zwischenzeit Kiirbiskerne oder Sonnen-
blumenkerne) ohne Fett im Pfannchen kurz anrésten. Danach grob hacken.

Wahrend die Knddel garen, Lauchstange putzen, in Ringe schneiden und in 1 EL
Butter 5 Min. schmoren. Die geschnittenen Pilze in 1-2 EL Olivendl anbraten,
pfeffern und salzen. Kurz vorm Servieren restliche Butter mit Senf, Pfeffer, Salz
und Zitronenabrieb mischen und im Lauch schmelzen lassen.

Das Lauch-Senf-Gemiise mit Pilzen und Knddel servieren und mit geriebenem
Parmesan und gehackten Kiirbiskernen bestreuen.

Werkzeuge: Messer, Brett, Schiissel, Kochtopf, Stampfer, 2 kleine Pfannen
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Die Zutaten fiir ca. 8 Knodel:

300 g Kiirbis, gewiirfelt z.B. Hokkaido
250 g altbackenes, Wei3brot o. Knédelbrot
1 mittlere, weile Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1- 2 EL Butter

150 ml Vollmilch

2 -3 Eier GroB3e L

1/2 TL Paprikapulver, edelsii3

1/2 TL Kurkuma (optional fiir die Farbe)
3 EL gehackte Petersilie

Meersalz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, frisch gerieben

Optional: 4 EL geriebener Parmesankase,
fein gewiirfelter Bergkdse oder Gorgonzola

Fiir das Lauch-Pilze-Gemiise
1 Stange Lauch

3 EL Butter

1 EL Senf nach Wahl

250 g Krautersaitlinge oder
braune Champignons
Pfeffer, Meersalz, Bio-Zitrone

Zum Servieren:
Gerostete Kiirbis- oder Sonnenblumenkerne
Parmesan frisch gerieben
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