Gebackene Kurbisknodel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst

4 Personen

Zutaten

a0 gegorter Kiibi,pirier (Hokkaido oder Butternuss)

5 ..................... Eler ...........................................................

250G .............. Knode| bmt ...................................................

125@ ............... Topfen ........................................................

.......................... SahMuskatThymlanpeters'he
CA. 120G

Kase zum Fllen der Knodel (Frischkase, Schafkase oder Brie)

CA. 100G griffiges Weizenmehl
80G Brosel
40G gehackte Kirbiskern

Zubereitung
1. Gegarter, purierter Kirbis mit 3 Eiern vermischen.
2. Knodelbrot und Topfen untermischen.

3. Mit Salz, gemahlener Muskatnuss, gehacktem Thymian
und Petersilie wurzig abschmecken.

4. Die Knodelmasse in 8 Portionen teilen.
5. Die Knodel mit Kase nach Geschmack fiillen.

6. Knodel in Mehl, 2 verquirlte Eier
und dem Mix aus Brosel und Kiirbiskernen panieren.
7. Bei mittlerer Hitze goldgelb frittieren.

Zu den Knodel passt ein knackiger Salat der Saison,

ebenso wie Rahmwirsing oder gebratener Spinat oder Mangold.
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