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Drucken

Semmelknddelcarpaccio mit leichter Kasecreme

Zutaten fur 4 Personen

= 4 Semmelknddel (je ca. 100 g)
= 40 g bayerischer Edelpilzkase
= 80 g Joghurt

= 2 EL Milch

= 3 TL Kurbiskerndl

= 20 g Kurbiskerne

= Y5 Bund Schnittlauch
= 3 Kopfsalatherzen
= 15 g Kerbel

= Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Semmelknddel mit einem langen, scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden und auf 10 Teller verteilen. Edelpilzkédse mit
Joghurt, Milch und Kurbiskernél mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Kurbiskerne in einem Topf ohne Fett rosten, bis sie duften, aus dem Topf nehmen und leicht salzen. Schnittlauch waschen,
trocken schutteln und fein schneiden.

3. Kopfsalatherzen und Kerbel waschen, putzen und trocken schleudern, dabei dicke Stiele entfernen.

4. Kerbel-Kopfsalat auf dem Carpaccio anrichten, mit der Kasecreme betraufeln und mit Schnittlauch und Kirbiskernen bestreut
servieren.

Rezept fur die Semmelknédel:

4 Semmeln vom Vortag halbieren und in diinne Scheiben schneiden. 2 Eier mit 200 ml warmer Milch mischen, Uber die Semmeln
giefBen und zugedeckt an einem warmen Platz durchziehen lassen. Eine Zwiebel schalen, fein wirfeln und mit Butter dunsten, einen
Bund Petersilie waschen, trocknen, ha-cken und kurz zu den Zwiebeln geben, zusammen unter die Semmelmasse kneten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Einen Probeknddel kochen, falls er zu weich ist, etwas Paniermehl in die Masse kneten. Mit
feuchten Handen Knoddel formen, in sanft kochendem Salzwasser 20 Minuten garen.
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