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Grammelknodel mit Tomaten- |

Ingwerkraut
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Zubereitung © Schwierigkeit: @ @ @ O O Zeit: 80 min. O

Grammelknddel:

Fir den Teig Kartoffen in der Schale weich kochen, schdlen und noch
heiR durch die Presse driicken. Mit Ei, Dotter, weicher Butter, GrieR, Mehl
und den restlichen Zutaten verkneten. Schalotte schélen, klein hacken
und in Schmalz hellbraun résten. Feingehackte Grammeln und
zerdriickten Knoblauch zugeben und mit rosten. Masse auskiihlen lassen
und mit Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus der Masse 12
Kugeln formen und circa 1 Stunde kiihlen. Teig auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 12 gleiche Stiicke
schneiden. Teigstiicke flach driicken, jedes Teigstlick mit einer
Grammelkugel belegen und Knédel formen. Knédel in kochendem
Salzwasser circa 8 Minuten kochen.

Tomaten-Ingwer-Kraut:

Das Kraut in feine Streifen schneiden. Den Ingwer mit dem Kraut
vermischen, salzen und kurz ziehen lassen. Die Tomaten klein
schneiden, mit den restlichen Zutaten aufkochen und circa 30 Minuten
ziehen lassen. Danach durch ein Sieb passieren. Das Kraut auspressen
und im Tomatenfond aufkochen. Auskiihlen und nochmals aufkochen.

Zutaten

Fiir 4 Personen

**Tejg*
500 g mehlige Kartoffeln
1Ei

1 Dotter

50 g Butter

50 g Weizengriel

150 g griffiges Mehl

Salz Muskatnuss

Cayennepfeffer

Eille:**

1 Schalotte

1 EL Butterschmalz
250 g Grammeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

**Tomaten-Ingwer-Kraut:**
12 Krautkopf
50 g Ingwer, fein geraspelt

20 g Ingwer, diinn
geschnitten

1 kg Tomaten
5 EL Ketchup

Salz, Pfeffer
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