Hauptgericht

Dreierlei Kntdel Sudtiroler Art (Speck, Rote Beete und Kése)

Zutaten:

350 g Knodelbrot

250 ml Milch

3 St. Eier

1 St. Zwiebel

260 g Butter

50 g Mehl

80 g Semmelbrosel

Salz

0.2 Bund Petersilie, glatt
80 g Sudtiroler Speck

1 TL Magjoran, getrocknet
80 g Rote Bete, gekocht
Muskat

40 g Bergkase

40 g Graukase

0.1 Bund Schnittlauch
Pflanzendl

Zubereitung:

Knddel masse:Knddel brot mit heiRer Milch Gbergief3en Eier, Zweibelwrfel, gehackte Petersilie,
flussige Butter und Salz hinzufigen und vorsichtig vermengen. Das Mehl dient zur Bindung, wenn
die Masse zu weich ist.Speckkntdel :80 g Sudtiroler Speck, fein gewirfeltl TL Majoran
getrocknetZubereitung: Speck in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten, dann zur Knédel masse
geben.Mit Majoran wiirzen, gut durchmischen und kleine Knddel formen.Rote-Bete-Knddel:80 g
gekochte Rote Bete, fein puriertl Prise MuskatnussZubereitung: Das Rote-Bete-Piiree unter die
Knodelmasse mischen.Mit Muskatnuss wiirzen und gut verkneten. Falls der Teig zu feucht ist,
etwas Mehl hinzufigen. Knodel formen.Kaseknodel:40 g wirziger Bergkése gewrfelt40 g
Graukése gewrfeltl TL Schnittlauch, gehacktZubereitung:Den gewirfelten Kéase unter die
Knddel masse mischen.Mit Schnittlauch abschmecken und Knddel formen.Braune Butter:Butter in
einer Pfanne schmelzen, etwas Salz hinzu, Semmelbrésel hinzu und bei mittlerer Hitze braunen,
ofter mal umrdhren...



