Bad Boller Dorfladen und Ingrid Hess

INSPIRATIONEN FUR EINE GUTE KUCHE

Krauterklo3e in Pilz-Gemuse-Solde

Zutaten:

KloRe:

150 g Zwiebeln, fein gehackt

20g Buitter

3 Bund Krauter wie z. B. Barlauch, Dill, Petersilie, Kerbel..., in feine Streifen geschnitten
500 g Magerquark

75g Schmand

150 g Mehl

100g Semmelbrdsel

2 Eier

1TL  Salz, Pfeffer aus der Mihle
Gemisesofe:

2EL Olivendl

100 g rote Zwiebeln, in Streifen geschnitten

1 Lauchstange in Ringe geschnitten

1 rote Paprikaschote in Streifen geschnitten
250 g Champignons oder Krauterseitlinge in Scheiben
250 ml Gemusebrihe

75g Schmand

V2 Zitrone ausgepresst

2TL Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

KloRe

Zwiebeln in Butter fast gar diinsten, Krauter zugeben und kurz mitdinsten,
auskuihlen lassen.

Ubrige Zutaten verriihren, Zwiebel-Krauter-Mischung gut untermischen.
10 Min. ruhen lassen, mit feuchten Handen 12 Kl6Re formen.

In einem weiten Topf Wasser erhitzen, salzen, KléRe einlegen und 12 Minuten
ziehen lassen — nicht kochen.

GemiisesoRe

Zwiebeln in Ol andiinsten, das Uibrige Gemiise und die Pilze zugeben und unter
Rihren mitdinsten.

Gemusebrihe zugeben, wirzen und das Gemduse bissfest garen.
Schmand und Zitronensaft zugeben und kurz aufkochen.

Aus dem KloRteig kleine Nocken formen, garen wie oben beschrieben und in
einen Gemuseeintopf nach dessen Fertigstellung einlegen.

Die Klolke passen auch gut zu einer fruchtigen Tomatensol3e.

Mengenangaben fiir 4 Erwachsene . EL = gestrichener Essloffel . TL = gestrichener Teeldffel

Kreation Ingrid Hess




