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mit Balsamico-Kirschen

Nichts fir Kostverdchter, jedoch wer einmal gekostet hat ...

Ohne dem gelingen die Knédel nicht: Menge reicht je nach
25 dag mehlige Erdépfel Verwendung fur 4
25 dag Kirschen oder 8 Portionen

1,5 dag Weizengrief3

40 g Speisestarke

1 Bio Zitrone

15 g Butter

20 dag Weichkéase mit Pfeffermantel (z.b. Rambol)

1 TL Honig

Kirbiskerne
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Auf den Trick kommt es an:

Den Weichkdase mit dem Honig gut durchmischen damit
sich der Pfeffer auch in der Masse verteilt und fir ca. 30
Minuten in den Tiefkihler stellen.

Erdapfel weich kochen, schélen und passieren. Mit der
Starke, dem Grief3, einer Prise Salz und abgeriebener
Zitronenschale vermengen, zuletzt die Butter dazugeben.

Teig zu einer Rolle formen und in 8 Portionen teilen. Balsamico-Kirschen
Teigstiicke flach driicken. 4 EL Honig mit 4 EL
Balsamico-Essig einko-
Jedes Teigstick mit einer Kasekugel belegen und zu chen. Mit geschrote-
einem Knoderl formen. Diese in kochendes Salzwasser tem Pfeffer abschmek-
legen und bei simmerndem Wasser 10 Minuten garen. ken. Mischung iber
250g entsteinte
Kirbiskerne trocken anrdsten und im Schnellmixer zerklei- Kirschen giefen und
nem Die abgetropften Knédel in den Kirbiskernstiicken einige Minuten ziehen
wadlzen und mit den Balsamico-Kirschen servieren. lassen. Dann zu den

Knodeln servieren.





