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RESTAURANT

Buchweizen & Kirbisknddel
mit Reh und Fasanfillung

Blchweizenknddelteig
50 g Buchweizen
Salz
1zweig Zitronenthymian
500 ml Milch
Muskat
250 g WeichweizengrieR
3 Eier
Speisestarke, zum Bearbeiten

Buchweizen 30 Minuten in kochendem Salzwasser garen, dann in einem Sieb abtropfen lassen.
Thymian abzupfen und fein hacken. Milch mit Salz und Muskat einmal aufkochen, dann von
der Kochstelle ziehen. Gries unter standigem Rihren einstreuen und so lange weiterrGihren, bis sich
die Masse als KloR vom Topfboden I6st Kurz abkiihlen lassen, dann Buchweizen, Thymian und
nach und nach die Eier zugeben und mit den Knethaken unter den Griessteig kneten. Masse kalt
stellen und 30 Minuten ziehen lassen. Aus der Masse mit angefeuchteten Héanden 20 kleing
Knodel drehen, auf eine mit Starke bestreute Arbeitsflache legen und gleichm&Rig rund rollen.
Knodel in kochendes Salzwasser geben, wenn sie aufsteigen bei milder Hitze 20
Minuten ziehen lassen.



Kirbisknbédelteig
200 g Mehligkochende Kartoffeln und Kurbisfleisch
15 g Zerlassener Butter
2 Eigelb
Salz, Pfeffer, Muskat
100 g Eingelegter Kurbis
1 Eiweill
200 g Rohe, geschalte Kartoffeln

Mehligkochende Kartoffeln und Kiirbis im Schnellkochtopf garen, gut ausdampfen lassen.

Noch hei durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der Butter und dem Eigelb vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kirbis schneiden, auf einem Kiichenkrepp gut
abtropfen lassen und unter die Kartoffelmasse geben. Kleine Knédel daraus formen.

Die rohen Kartoffeln in feine Streifen raspeln. Damit sie nicht mehr nachn&ssen, die
Kartoffelspane leicht salzen, etwa 3 Minuten stehen lassen.

Dann in ein sauberes Kiichentuch geben und kréftig ausdricken. Die Spéne sollen mdglichst
trocken sein. Die Kartoffelspdne in eine Schiissel geben, das rohe EiweiR unterriihren
und mit Salz und Muskat wiirzen. Die geformten Knddel in den rohen Kartoffelspanen wélzen
und auf Kiichenpapier ablegen. Reichlich Keimdl in einer Friteuse auf 170°C erhitzen und die
Knadel fritieren.

Fillungen

Fasanenfleisch - 60¢-  Rehschulterfleisch
Schalotten fein gehackt -10g-  Schalotten fein gehackt
Bauchspeck -30g-  Bauchspeck
Croutons -209¢ - Croutons
Gries, Mehl, Cognac
Salz, Pfeffer, Muskat

Mit freundlichen Gr U3en
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