BREZENKNOD{ CARPACCIO

MIT TAFELFREUDEN ROTE BETE CHUTNEY

FUr 4 Portionen

JUTATEN BREZENKNODEL

4 Stk.  Brezen vom Vortag
200 ml Milch

2 Stk.  Eier

1 Stk. Butter

1 Bung Peftersilie
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

JUTATEN GARNIEREN

200 g Tafelfreuden Rote Bete Chutney
etwas geriebener Meerrettich

JUBEREITUNG

Die Brezen in dUnne Scheiben schneiden. Das dicke Stuck eventuell vorher I&ngs halbieren, damit
alle StUcke ungefahr gleich groB sind. Die Milch lauwarm erhitzen und mit den Eiern verquirlen. Die
Masse Uber die Brezen gieBen und zugedeckt mindestens 30 Minuten an einen warmen Platz
ziehen lassen. Die Zwiebel schdlen, fein wirfeln und mit Butter andUnsten. Die Petersilie waschen,
frocknen und hacken. Zwiebelmischung mit der Breznknédelmasse verkneten und danach mit
Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Eine groBen ovalen Brater zur Halfte mit Wasser fUllen und zum
Kochen bringen. Knédelmasse auf ein 40 cm langes StUck hitzebestédndige Frischhaltefolie geben.
Eine lange Rolle formen. Links und rechts gut verschlieBen. Zusatzlich in ein StGck Alufolie wickeln
und in den Brater geben. In schwach siedendem Wasser 20 Minuten ziehen lassen. Aus dem
Wasser nehmen und dann im KGhischrank abkGhlen lassen — gerne auch Uber Nacht. Die
Breznknddel in dUnne Scheiben schneiden und auf vier Teller auslegen. Die Teller mit dem
Tafelfreuden Rote Bete Chutney und dem Meerrettich garnieren.
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