Rote-Bete-Knddel auf Feldsalat mit Ziegenkése

Zutaten fiir die Knodel (fiir 2 Personen):
- 100 g altes, feines Dinkel-Vollkornbrot

- 100 g (gegart, vakuumiert) Rote Bete

- 50 g Magerquark

- 1Ei

- Salz

- Pfeffer

Das Brot und die Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Rote Bete eventuell Einmalhandschuhe anziehen, da das
Gemdiise stark farbt. Zusammen im Mixer oder mit dem Piirierstab pirieren. Ei und Quark untermischen und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Gut durchkneten und die Masse etwa 15 Minuten ruhen lassen. Anschliefend daraus Knddel formen. Reichlich Wasser in
einem grof3en Topf zum Kochen bringen, kraftig salzen und die Knddel darin bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten gar ziehen
lassen, nicht kochen. Aus dem Wasser nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zutaten fiir den Salat:
- 100 g Feldsalat

- 4 kleine Tomaten

- 100 g Ziegenkase

- 2 EL Olivendl

- 1 EL Balsamico-Essig
- 1 TL Senf

- Salz

- Pfeffer

Waéhrend die Knddel ziehen, den Salat putzen und waschen. Tomaten ebenfalls waschen und achteln. Ziegenkase wiirfeln. Fiir
das Dressing Essig, Senf und Olivendl verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat auf Tellern anrichten, die
Knddel in die Mitte geben und Tomaten und Ziegenkdse darauf verteilen.

Sendung/Quelle: Die Erndhrungs-Docs
Sendetermin: 29.01.2024
Koch/Kdchin:
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