Bitte auf Seite 2 ein Foto des Rezeptes im
Hoch- oder Querformat einfligen.







	Text1: Kürbisnköderl auf Rotkraut
	Check Box2: Ja
	Check Box3: Ja
	Check Box4: 
	Check Box5: Ja
	Text6: Rotkraut:
1/2 Kopf Rotkraut, 2 EL Honig, 1/8 Rotwein, 1EL Olivenöl,1 Schuss Apfelessig, 1 kleiner Apfel, Salz, Pfeffer, Ingwerpulver

Knödelteig: 
800 g gekochte Kartoffeln, 240 g Stärkemehl, Salz 

Kürbisfülle: 
1 EL Olivenöl, 1/2 Butternusskürbis, 1 EL Creme fraîche, 1 EL geriebener Parmesan, 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch,Petersilie, Muskatnuss, Salz, Pfeffer
	Check Box7: 
	Check Box8: Ja
	Check Box9: 
	Text10: 1h 
	Text11: Zwiebel sowie Knoblauch schälen und kleinschneiden. Den Kürbis schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Das Olivenöl erhitzen, Zwiebel bei mittlerer Hitze goldgelb anbraten. Kürbisstücke und Knoblauch dazugeben und kurz anschwitzen. Nun die restlichen Zutaten für die Fülle dazugeben und mit den Gewürzen abschmecken.   

Das Rotkraut hacheln und in Olivenöl anschwitzen. Den Apfel entkernen, reiben und dazugeben. Mit dem Rotwein, einem Schuss Apfelessig und ca. 250ml Wasser ablöschen, zugedeckt 15-20 Minuten weich dünsten. Den Honig dazugeben und mit den Gewürzen abschmecken. 

Für den Knödelteig die Kartoffeln weich kochen, schälen, pressen und noch warm mit Kartoffelstärke und Salz zu einem Teig verarbeiten. 

Einen großen Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Eine Hand voll Kartoffelteig zu einer Kugel formen und flach drücken. Einen Esslöffel Kürbisfülle in der Mitte platzieren, mit Teig umschließen und zu einer Knödel formen. Die Knödeln ins kochende Wasser geben und 20 Minuten bei leicht wallendem Wasser garen. 

TIPP: Mit Kürbiskernen und Kürbiskernöl garnieren. 

Guten Appetit! 
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