Diese GrieBknodel sind erd-barig

Endlich Erdbeeren! Dieses
Jahr haben die feinen Friichte
aus heimischem Anbau ja ein we-
nig auf sich warten lassen. Aber
jetzt geht’s richtiglos. Der Grief3-
knodel steht auch in mei-
nem Restaurant immer
wieder mal auf dem
Programm.

Ich fange mit der
Nougatsauce an, denn
die braucht Zeit zum
Kiihlen. Am besten ist
es, sie schon am

dem Piirierstab durch und stelle
sie im Kiihlschrank kalt.

Weiter geht’s fast wie mit ei-
nem GrieBbrei: Ich koche die
Milch mit Zucker, einer Prise

Salz, Butter sowie der Vanille-
schote auf, die ich zuvor hal-

biert und ausgeschabthabe.
Der Griefs wird eingeriihrt
und unter stindigem Riih-
ren abgebrannt, wie wir
in der Kiichen-
sprache sagen. Das

heif3t nicht, dass

Vortag zuzube- etwas braunt
reiten. Ich koche oder gar an-
die Sahne auf, et brennt. Es wird
rithre Nougat \ so lange ge-
sowie Schoko- I riihrt, bis sich
lade ein, lasse l die  GrieB3-
sie etwas ab- - masse vom
kiihlen, mixe & \ ' Topfboden
sie kriftig mit =L N ;B lost. Dann

leere ich sie in eine Schiissel um
und lasse sie abkiihlen. Wenn der
GrieB3 handwarm ist, rithre ich
das Fi sowie das Eigelb ein.

Die Erdbeeren wasche ich,
drehe die Striinke heraus und
trockne sie vorsichtig ab. Die
kleinsten verwende ich fiir die
Fiillung.

Nun forme ich aus der GrieB3-
masse eine etwa fiinf Zentimeter
dicke Rolle und schneide diese in
etwa einen Zentimeter dicke
Scheiben, sosollten es genau acht
werden. Die Scheiben driicke ich
etwas platt, gebe eine Erdbeere
in die Mitte und forme einen
Knodel. Die Knodel gebe ich in
kochendes Salzwasser, lasse sie
einmal kurz aufwallen und etwa
zwanzig Minuten ziehen.

In der Zwischenzeit lasse ich
die Butter in einer beschichteten

Pfanne aufschdumen.
Ich gebe zunichst die
Weillbrotbrosel dazu,
anschlieBend den
Zucker und lasse alles
unter gelegentlichem
Riithren goldgelbrosten.
Wenn es so welit ist,
schiitte ich die Brosel
sofort zum Abkiihlen
auf einen Teller, denn
sie konnten sehr schnell
zu viel Farbe anneh- &=
men.

Die feine Nougatsauce richte
auf schonen tiefen Tellern an, le-
ge je zwei Knodel in die Sauce
und bestreue sie mit den Weil3-
brotbroseln. Die Garnitur-Erd-
beeren bestiube ich mit etwas
Puderzucker, bis sie gldnzen, und
lege sie ebenfalls zu den Kno-
deln.
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Zutaten fur
4 Personen

1/4 | Sahne
75 g dunkler Nougat
50¢g Vollmilch-Kuverture
500 ml Milch
20 g Zucker
1 Vanilleschote
25 g Butter
170 g Weizengrief
Salz
1 Ei
1 Eigelb
8 kleine Erdbeeren
8 Erdbeeren als Garnitur
Puderzucker zum Bestreuen
100 g Weifbrotbroésel
100 g Zucker
50 g Butter
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