Ly OChrezepte

Rote Ruben Knddel mit Lauchgemise

Die Rote Ruben Knddel mit Lauch sind eine Tiroler-Spezialitdt. Mit diesem Rezept gelingt die geniale
Kdstlichkeit.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Ruhezeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

1 Stk. Zwiebel (grof3)

1 Stk. Knoblauchzehe

2 EL Butter

400 g Rote Ruben (gekocht)

500 g Knddelbrot (alte Semmel in kleine Wirfel)

4 EL Petersilie (fein geschnitten)

1 EL Schnittlauch (fein geschnitten)

100 g Bergkase

200 ml Milch

1 Prise  Kimmel (gemahlen)

Salz

Mehl (nach Bedarf)

Nach Belieben Rote Riben (in Streifen zum Garnieren)

Lachgemiuise

200 g Lauch
100 ml Schlagobers

Zubereitung

1. Fir die Roten Riben Knddel mit Lauchgemise die Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein zerhacken. In geschmolzene Butter kurz andunsten. Die gekochten Roten Riben mit
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https://amzn.to/3nOkZHN

Tipp

g rezepte

einem Mixstab purieren.

. Das Knddelbrot in eine Ruhrschissel geben, mit Milch anfeuchten, Eier, Zwiebel, Knoblauch,

geschmolzene Butter, den geriebenen Kase, Krauter, Salz und gemahlenen Kimmel dazu
geben und gut verriihren. Wenn die Masse zu feucht ist, je nach Bedarf etwas Mehl
untermengen. Die Knddel-Masse zirka 20 Minuten im Kihlschrank rasten lassen.

. Mit feuchten Handen Knddel formen. Im leicht kdchelndem Salzwasser etwa 15 Minuten
garen.
. Den geputzten Lauch fein schneiden und in einer Pfanne einige Minuten dinsten,

Schlagobers hinzugieRen und kurz aufkochen lassen.

. Das Lauchgemiuse und die Knddel auf Teller anrichten, je nach Belieben mit Rote Riiben

Streifen und Petersilie garnieren.
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