ODERTEE

Kochen

Rezept von Jana Stritz aus der Sendung Kaffee oder Tee vom 14.01.2026
Kaspress-Knddel mit Salat aus geréstetem Wintergemiise Fiir 4 Personen

Zutaten

Fiir die Knodel:

250 g Laugengeback vom Vortag
300 ml Milch

150 g Bergkase

1 Bund Schnittlauch

4 Stiele Petersilie

1 Zwiebel

3 EL Butter

1 Ei Grolke M

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
etwas Ol zum Braten

Fir den Salat

300 g Karotten

300 g Hokkaido-Kirbis

5 Stangen Staudensellerie

4 Stiele Thymian

etwas Salz

etwas Zucker

6 EL Olivenol

etwas Pfeffer, frisch gemahlen
3 EL Zitronensaft

1 TL Honig, flussig

2 EL Balsamessig, ca.

0,5 Bund Lauchzwiebeln

125 g Feld- oder Endiviensalat
10 Blatter Minze, nach Belieben

Zubereitung:

1. Fiir die Knodel Laugengeback in sehr kleine Wirfel schneiden, in eine Schissel geben.
Milch erhitzen, Uber die Wiirfel traufeln, alles griindlich vermischen und zugedeckt
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

2. Fiir den Salat Karotten, Kirbis und Staudensellerie putzen, ggf. schalen und abbrausen.
Kurbis in feine Scheiben hobeln, Sellerie und Karotten kleinschneiden. Thymianblattchen
abzupfen. Das Gemise, etwas Salz, Zucker und Thymian in einer Schissel mischen.
Mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

3. Wahrenddessen fiir die Knddel Kase fein wurfeln. Schnittlauch und Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und fein schneiden. Zwiebel schalen und in feine Warfel schneiden.

4. Fiir das Gemiise 2 EL Ol in einer grofRen beschichteten Pfanne erhitzen. Gemise darin
bei hoher Temperatur kurz anbraten und dann bei mittlerer Temperatur zugedeckt unter
gelegentlichem Wenden mit noch leichtem Biss diinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Fiir das Dressing Zitronensaft, Honig und Essig verrihren, 4 EL Ol unterschlagen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Halfte Dressing Uber das Gemuse traufeln, in eine Schiissel
geben und etwas abkuhlen lassen. Minzeblatter fein schneiden und Uber das marinierte
Gemiise geben.

6. Fur die Knédelmasse die Pfanne auswischen. 1 EL Butter in der Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelwurfel darin anbraten. Unter das eingeweichte Brot mischen. Dann Ei, Kase,
Schnittlauch, Petersilie, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zugeben, alles griindlich vermengen.



7. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Handen etwa 8 Knddel formen,
etwas flachdriicken. 2 EL Butter und Ol in der Pfanne erhitzen. Die Knédel
darin unter Wenden 8-10 Minuten goldbraun braten.

8. Fiir den Salat inzwischen Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und in feine Ringe
schneiden. Salat verlesen, putzen, abbrausen und trockenschleudern. Endivie mundgerecht
zerzupfen. Feldsalat nur putzen und abbrausen.

9. Mariniertes Gemuse mit Salz, Pfeffer und ggf. noch etwas Essig abschmecken. Gemise,
Salat und Lauchzwiebelringe anrichten. Die Kaspress-Knddel dazu servieren.

Das Video zum Rezept finden Sie hier:
https://www.swr.de/video/sendungen-a-z/kaffee-oder-tee/rezept-kaspress-knoedel-mit-salat-aus-
geroestetem-wintergemuese-100.html

Bitte beachten Sie, dass unsere Videos eine Sichtbarkeit von 2 Jahren haben und nach Ablauf
der Frist nicht mehr zu finden sind.



