Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Semmelkn6del mit Winterspinat & Blauschimmelkise auf Karottencreme

.

Zutaten:

e Fiir die Knddel

e 750 g WeilRbrotwiirfel, getrocknet

e 750 ml Milch

¢ 200 g Winterspinat, 1 Minute gekocht und gut ausgedriickt
¢ 50 g fein geschnittene Krauter (z.B. Kerbel, Petersilie)
¢ 4 Schalotten

¢ 3 Knoblauchzehen

e 100 g Butter

® 200 g Blauschimmelkase

e 7 Eier (Gr. M)

e 80 g Mehl

o Etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss

e Fiirdie Karottencreme
e 500 g Karotten

¢ 2 Schalotten

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 500 ml Gemisebriihe

¢ 0,2 | Creme fraiche

e 1TLHonig

e etwas Muskatnuss

o Salz, Pfeffer oder Chili
2 EL Sonnenblumendl

Zubereitung
Fiir die Knodel die Brotwiirfel in einer Schiissel mit lauwarmer Milch tibergieRen. Ca. 15 Minuten einweichen
lassen. Nicht riihren!

Den Spinat gut ausdriicken und grob schneiden und zum Brot geben. Zwiebel und Knoblauch schalen und sehr
fein wiirfeln. 2 EL Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen. Darin die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel 2 Minuten



anbraten. Beiseite stellen.

Jetzt den Blauschimmelkase in kleine Wiirfel schneiden. Kasewdirfel mit 180 g Mehl vermischen. Eier und die
Zwiebelmasse zu den Brotwiirfel geben und mit den Handen nur leicht verriihren - nicht kneten. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.Zuletzt die bemehlten Kasewdirfel untermischen.

Aus der Masse 15 Knddel formen.Die Knddel auf ein gebuttertes Blech setzen und im Dampf bei 95°C ca. 25
Minuten dampfen. Alternativim Kochtopf in siedendem - nicht kochendem gesalzenen Wasser 25 Minuten
garen. Bis zum Servieren im Dampf bei 72°C warm halten.

Fiir die Karottencreme die Karotten schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden.Die Schalotten und Knoblauch
schalen und grob wiirfeln. Karotten-, Schalotten- und Knoblauchwiirfel in einen Garbehaltergeben.Briihe
zugeben 15 Minuten im Dampfgarer dampfen (100°C). Alternativ in einem Topf mit Deckel 15 Minuten kochen.

Dann das gedampfte Gemiise mit dem Piirierstab fein mixen. Die Creme fraiche, 2 EL Ol, Honig, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss oder Chili zugeben und nochmals fein plrieren. Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Tipp: Die Karottencreme passt als Sofe zu Gemiise, Pasta oder zu unserem Spinat-Kase-Knddel.



