Kiirbis-Knopfli

FUR 4 PERSONEN

Vor- und zubereiten: ca. 55 Min.
Stehen lassen: ca. 30 Min.

'» Essloffel Butter

300 ¢ Kiirbis (z.B. Moschus), in
Stiicken (ergibt ca. 250 g)

I dl Gemiisebouillon*,
3 Essloffel beiseite gestellt

wenig Pfeffer aus der Miihle
200 g Knopflimehl*
100 g Weissmehl
| Essloffel feiner Maisgriess*
% Teeloffel Salz*
3 frische Eier

Salzwasser, siedend

4 Essloffel Kiirbiskerne,
gerostet

I. Butter warm werden lassen, Kiir-
bis kurz andiampfen. Bouillon dazu-
giessen,aufkochen, Hitze reduzieren,
zugedeckt weich kocheln, wiirzen.
Kurbis ptirieren, auskiihlen. 2. Mehl,
Griess und Salz in einer Schiissel
mischen. 3. Eier, Kiirbispiree und
beiseite gestellte Bouillon gut ver-
rihren,auf einmal zum Mehl giessen,
mit einer Kelle mischen und so lange
klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen
wirft. Zugedeckt bei Raumtempera-
tur ca. 30 Min. stehen lassen. 4. Teig
portionenweise durchs Knopflisieb
ins leicht siedende Wasser streichen,
Knopfli ziehen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen, mit einer Schaum-
kelle herausnehmen, abtropfen. Kurz
vor dem Servieren alle Kn6pfli noch-
mals ins siedende Wasser geben, heiss
werden lassen, abtropfen, anrichten.
5. Kirbiskerne dariber streuen.

Passt zu: Geschnetzeltem

*Diese Zutaten sind nicht als Coop
Naturaplan-Produkte erhéltlich.

Mein Einkauf

— 300¢g Kiirbis (z.B. Moschus)
— 200g Knopflimehl*

— | Essloffel feiner Maisgriess*
— 3 frische Eier

— 4 Essloffel Kiirbiskerne

Im Vorrat

— Butter

— Gemiisebouillon*
— Weissmehl
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