Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Hithnchenstreifen in Rieslingsauce, junger Lauch und Kiirbisknépfle

.

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

® 400 g Hilhnchenbrust, in Streifen geschnitten

Salz, Pfeffer

1 kleine Stange junger Lauch oder Friihlingszwiebeln
250 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe

150 ml Rieslingwein

200 g Schmand

1 EL Mehl

1 EL Butter und Ol zum Braten

Fiir die Kiirbisknopfle:

® 200 g Spatzlesmehl (oder Dinkelmehl)

e 100 g Kirbis, fein gerieben (z.B. Butternutkiirbis)
e 3 Eier (GroRe M)

e 5 EL Wasser (Tipp: Mineralwasser)

e 1TL Salz, gestrichen

¢ Etwas Muskatnuss

e Wer mochte: 1 TL Raz el Hanout oder Curry

e 200 g Kirbisfleisch, gewiirfelt

¢ 1 Friihlingszwiebel, geschnitten

e 1 (rote) Zwiebel, fein gewiirfelt

e 1 Paprika, fein gewiirfelt

¢ 1 Handvoll Petersilie, fein geschnitten
e Olzum Braten

e 1EL Butter



Zubereitung

Fir die Knopfle alle Zutaten zu einem klumpenfreien, zahen Teig kneten, 5 Minuten ruhen lassen.

Mit einem Knopfle- bzw. Spatzlehobel den Teig in gesalzenes, kochendes Wasser hobeln und garen, bis die
Knopfle oben schwimmen. 1 Minute warten, dann die Knopfle mit einem Siebloffel herausnehmen und eiskalt
abschrecken.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und die Hiihnchenstreifen darin 1 Minute rithrend scharf anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und eventuell Raz el Hanout wiirzen.

Die Temperatur zurtickschalten, die Streifen mit 1 EL Mehl bestauben und kurz umriihren.
Mit Riesling abloschen und 2 Minuten einkochen.
Dann Gemuse- oder Gefluigelbriihe abloschen und 5 Minuten riihrend garen.

Zuletzt den Schmand und den fein geschnittenen Lauch hinzugeben und weitere 3-4 Minuten bei mittlerer
Hitze, riihrend garen. Abschmecken und Pfanne beiseitestellen.

In einer zweiten Pfanne Ol erhitzen und darin die Zwiebel-, Kiirbis- und Paprikawiirfel 4-5 Minuten bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Die Friihlingszwiebeln in kleine Rollchen schneiden und hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer
und eventuell Raz el Hanout (oder Curry) wiirzen. Butter zugeben, schmelzen lassen und dann die Knopfle
zugeben.

Alles kurz erwarmen und mit den cremigen Hiihnchenstreifen auf Teller verteilen.

Mit Petersilie bestreuen und servieren.



