Rezept Service Essen und Trinken

Festtagsknodel mit Rotkohl-Ceviche

Zutaten fiir 4 Personen

e 150 g Rotkohl (oder soviel eben (ibrig ist)

e 100 ml Rotwein

e 50 g Zucker

e 1 Chilischote, feingehackt

e 1 Handvoll Korianderstiele

e Saftvon 2 Limetten

e 750 g gekochte Pellkartoffeln

e 125 g Starke

o 1Ei+1Eigelb

e Reste vom Festtagsbraten (Ganse oder Entenfleisch)
e Fleischsauce oder:

e 50gSahne

e 1EL Sojasauce

e optional: gerostete Haselnlsse und/oder Pankobrosel

Zubereitung

Flir den Knodelteig Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse geben, behutsam mit Eiern und
Starke zu einem nicht klebenden KloRteig vermischen (Starke hier nach Gefiihl zugeben). 20 Minuten
ruhen lassen.

Fir die Ceviche Rotkohl fein hobeln. Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Rotwein abl6-
schen, etwas abkiihlen lassen und gemeinsam mit dem Saft von 2 Limetten, der Chili und dem Kori-
ander in den Rotkohl einmassieren.

Fir die Knodelfullung Fleischreste fein zerzupfen und gemeinsam mit dem Bratensaft (wer keinen
hat nimmt Sahne und Sojasauce) im Topf kurz erhitzen, damit sich Fleisch und Sauce gut verbinden.
Zu kleinen Kugeln portionieren und kalt stellen.

Fir die Knddel nun ein Walnussgrofies Stiick Teig flach driicken und eine Fleischkugel hineinsetzen,
mit einem kleineren Teigstlick abdecken und behutsam zu einem Klof formen.

Die Knodel in gesalzenem, siedendem Wasser etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberfla-
che schwimmen.

Knodel auf etwas Bratensauce setzen, darauf die Rotkohl-Ceviche portionieren und optional mit ge-
rosteten Haselnissen oder Pankobroseln dekorieren.

Guten Appetit!

Rezept: Egor Hopp, Setzkasten, Disseldorf



