Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Brezenknddel auf herbstlichem Wirsing-

Kartoffelgemiise

45 g GEFRO Helle SoRe

500 g Kartoffeln, festkochend
600 g Brezen vom Vortag

2 mittelgroRe Zwiebeln

2 EL Butter

700 ml Milch

Muskatnuss, frisch gerieben
3 Eier, KI. M

2 EL Petersilie, fein gehackt
2 EL Semmelbrosel

Salz

GEFRO Gewiirz-Pfeffer

500 g Wirsing

= 2 EL Preiselbeeren

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Brezenknoddel auf herbstlichem Wirsing-
Kartoffelgemiise

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 65 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
20,4 g Fett 123 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

28,2 g Eiweil 11,5 g Ballaststoffe 807

Brezenknodel auf herbstlichem Wirsing-Kartoffelgemiise

10 Kartoffeln vorkochen:
500 g festkochende Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen.
AbgieRen und etwas auskiihlen lassen.

28 Brezenknddel vorbereiten:

600 g Brezeln in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

2 Zwiebeln schilen, halbieren und sehr fein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Topf schmelzen und die Halfte der Zwiebeln darin andiinsten.

Mit 300 ml Milch abléschen, aufkochen und mit etwas Muskat wiirzen.

Die heille Milch iiber die Brezenwiirfel gieRen, alles mischen und lauwarm abkiihlen lassen.
3 Eier, 2 EL gehackte Petersilie und 2 EL Semmelbrdsel zugeben und zu einer kompakten
Masse verkneten.

Mit einem Tuch abdecken und ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer abschmecken.

30 Wirsing-Kartoffelgemiise vorbereiten:

500 g Wirsing von dicken Rippen befreien und in ca. 3 cm breite Blattchen schneiden.

Die ausgekiihlten Kartoffeln schélen und wiirfeln.

Die iibrige Butter in einer groRen Pfanne schmelzen und die restlichen Zwiebelwiirfel darin
glasig andiinsten.

Wirsing zugeben und anbraten, bis er zusammenfllt.

4% SoBe zubereiten & Gemiise vollenden:

Die iibrige Milch erhitzen und 45 g GEFRO Helle SoRe einriihren.

Aufkochen, dann die SoRe und die Kartoffelwiirfel zum Wirsing geben und leicht einkochen
lassen.

50 Brezenknodel garen:

Aus der Knodelmasse 8 gleich groRe Knodel formen.

In kochendes Salzwasser geben, Hitze reduzieren und etwa 15 Minuten im siedenden Wasser
gar ziehen lassen.

60 Anrichten & Servieren:
Das Wirsing-Kartoffelgemiise auf Tellern anrichten.
Die Brezenknodel abtropfen lassen und daraufsetzen.
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Mit 2 EL Preiselbeeren garnieren und sofort servieren.

¥ Tipps & Varianten:

ETipp: Die Knodel werden besonders locker, wenn du die Brezen-Milch-Mischung wirklich gut
durchziehen ldsst - dadurch bindet die Masse optimal.

BVariante: Fiir eine herzhaftere Version kann das Wirsinggemiise mit gebratenen Pilzen erganzt
werden - das passt perfekt zur milden Knodelmasse.



