
Für 4 Portionen

Zutaten BrezenknOdel

Zutaten Garnieren
Tafelfreuden Rote Bete Chutney

etwas geriebener Meerrettich

Zubereitung

BrezeNknodel- Carpaccio
Mit Tafelfreuden Rote Bete Chutney

4
200

Stk.
ml 

Brezen vom Vortag
Milch

2
1
1

Stk. 
Stk. 
Bund

Eier
Butter
Petersilie

Salz
Pfeffer
Muskatnuss

200 g

Die Brezen in dünne Scheiben schneiden. Das dicke Stück eventuell vorher längs halbieren, damit 
alle Stücke ungefähr gleich groß sind. Die Milch lauwarm erhitzen und mit den Eiern verquirlen. Die 
Masse über die Brezen gießen und zugedeckt mindestens 30 Minuten an einen warmen Platz 
ziehen lassen. Die Zwiebel schälen, fein würfeln und mit Butter andünsten. Die Petersilie waschen, 
trocknen und hacken. Zwiebelmischung mit der Breznknödelmasse verkneten und danach mit 
Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Eine großen ovalen Bräter zur Hälfte mit Wasser füllen und zum 
Kochen bringen. Knödelmasse auf ein 40 cm langes Stück hitzebeständige Frischhaltefolie geben. 
Eine lange Rolle formen. Links und rechts gut verschließen. Zusätzlich in ein Stück Alufolie wickeln 
und in den Bräter geben. In schwach siedendem Wasser 20 Minuten ziehen lassen. Aus dem 
Wasser nehmen und dann im Kühlschrank abkühlen lassen – gerne auch über Nacht. Die 
Breznknödel in dünne Scheiben schneiden und auf vier Teller auslegen. Die Teller mit dem 
Tafelfreuden Rote Bete Chutney und dem Meerrettich garnieren. 
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