&> seLGros

Rote Bete Knddel mit Maronenfullung

Schritte: 10 Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zutaten 20 Portionen
1 kg Semmelwdurfel (Knddelbrot) 200 g Maronen
200 g Parmesan 2 kg braune Champignons
200 g Aprikosen 100 g Truffelbutter
2 Gemusezwiebeln 4 Schalotten
6 Eier 1L Milch
20g Muskat 10 Stick Rote Bete, gekocht
200 g Semmelbrosel 1L Sahne
200 ml WeiBwein Salz
40g  weiBer Pfeffer o]
200 g Butter 1 Bund Petersilie
500 g Rucola
Zubereitung

Zubereitung
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Zwiebelwdurfel mit 100 g Butter farblos anschwitzen und mit Milch aufgieBen und erwarmen. Dann
Uber das Semmelwdurfel-Knédelbrot geben.

Eier, Salz, Pfeffer, Muskat, gehackte Petersilie, etwas geriebenen Parmesan sowie zwei fein
geraspelte rote Bete dazugeben.

Mit Semmelbrosel die gewlinschte Konsistenz herstellen.

Schalotten und Maronen fein warfen.

Aprikosen hacken und zusammen mit Butter leicht anschwitzen.

Diese Masse in die Mitte eines Knddels flllen und formen und in siedendem Salzwasser garen, bis
er an der Oberflache schwimmt.

Mehl in Truffelbutter anschwitzen, mit WeiBwein abldschen und Sahne aufgielen. Einkochen bis
eine Bindung entsteht. Solle mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Champignons putzen und vierteln.

Rote Bete in Ecken schneiden und mit Champignons zusammen in etwas Butter anbraten und
salzen.

Rucola kurz frittieren und auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen.

Gemeinsam auf einem Teller mit frisch geriebenem Parmesan anrichten.
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