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Rezepte fiir die Gemeinschaftsverpflegung

KNODLGROSTL

Zutaten PORTIONEN

15Rg Kartoffelknodel*, grob gewiirfelt, resch gebraten

100

2kg Butter*

2,5kg Petersilienwurzeln*, geschdlt und langs halbiert, dann schrdg in Scheiben geschnitten
3kg Spitzkohl oder Weif3kraut*, in Rauten geschnitten

3kg Champignons*, optional Pfifferlinge, geputzt und geviertelt
2Rg Zwiebeln*, fein gewiirfelt

150g Kiimmel, gerdstet und gestofien

500g Zucker

2l dunkles Bier

8l Velouté (Gemiise)

4Rg Gelbe Bete*, in Wiirfel geschnitten, blanchiert

125g Stdrke, in Wasser gelost zum Eindicken

200g Schnittlauch*, fein geschnitten

Zubereitung

@ Petersilienwurzeln, Spitzkohl, Champignons und Zwiebeln in Butter anbraten. Dann den Kiimmel
zugeben. Zucker einstreuen und karamellisieren lassen.

® Mit dunklem Bier abloschen.

® Mit der Velouté auffiillen, einmal aufkochen lassen. Gegebenenfalls mit Stirke eindicken.
® Vorbereitete Gelbe Bete zugeben.

® Dann erst die resch gebratenen Knddel zugeben, mit Schnittlauch garnieren.

® Am schonsten richtet man die reschen Knodel auf dem Gemiise separat an.

* Diese Produkte sind mit den
Siegeln GQB und BBS erhaltlich.




