Rote Ribenknodel in brauner Butter

Starkt das Qi von Herz & Milz

Vegetarisch, laktosearm, fruktosearm .

Zutaten (fiir 8 Knodel 2-3 Portionen)

e 200g rote Riiben (Feuer/Erde)

e Ca 50 ml roter Riibensaft (Feuer)

e 200g Knodelbrot oder grobe Brasel (am
besten altes Schwarzbrot) (Erde)

e 1 Zwiebel (Metall)

e Etwas Butter (Erde)

e 2 Eier (Erde)

e Schnittlauch (Metall)

e 60-80g wiirzigen Kdse (z.B. Gorgonzola,
Parmesan oder Bergkdse) (Wasser)

e Salz (Wasser) Pfeffer (Metall)

e (Geriebene Muskatnuss (Metall)

e Dazu passt am besten Griiner Salat mit
Vinaigrette

Zubereitung

1. Zwiebel schdlen und kleinwiirfelig schneiden. In etwas Butter oder Pflanzendl anbraten

2. Rote Riiben schdlen und in einer Kiichenmaschine fein piirieren

3. Knodelbrot oder altes Brot (am besten Schwarzbrot, z.B. mit Sonnenblumenkernen oder
Niissen) zu groben Broseln zermahlen

4. Kdse reiben oder klein schneiden

5. Rote Riiben, 2 Eier, Brotbrosel, Kdse, gerostete Zwiebel, Salz, Pfeffer, geriebene
Muskatnuss mit einem Schuss roter Riibensaft gut vermengen und etwa 20 Minuten
ziehen lassen

6. Knddel formen und im Dampfgarer ca 20-25 Minuten kochen.

7. Schnittlauch in Réllchen schneiden und Butter schmelzen. Knédel mit zerlassener Butter
servieren und Schnittlauch garnieren. Dazu passt am besten griiner Salat.



