BREZELSERVIETTENKNODEL MIT LAUCH-KASE-FULLUNG
UND GESCHMORTEM RAHMKABIS

QimiQ VORTEILE

e 100% naturlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Alkohol-, hitze- und saurestabil

25 mittel

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN KNODELTEIG

600 g Laugengeback, gewurfelt
5 Ei(er)

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

150 g Zwiebel(n), fein gehackt

50 g Butter
200 ml Milch

Paniermehl (optional)

FUR DIE FULLUNG

125 g QimiQ Rahm-Basis, ungekihlt
150 g Frischkase

10 g Starke, z.B. Maizena

2 Eiweiss

300 g Hartkase 45 % Fett, gerieben
200 g Lauch, fein geschnitten

30 g Butter

Salz und Pfeffer

FUR DEN RAHMKABIS

50 g Zucker
50 g Butter
200 g Zwiebel(n), fein gehackt
800 g Weisskabis, in feine Streifen geschnitten
2 Lorbeerblatter
Thymian, fein gehackt
Rosmarin, fein gehackt
Wacholderbeeren
50 g Knoblauch, fein gehackt
50 ml Weissweinessig
200 ml Gemusebouillon
200 ml Weisswein
125 g QimiQ Rahm-Basis, gekuhlt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.

Fir den Knodelteig Brezelwlirfel mit den Eiern und Gewdlrzen
vermischen.

. Zwiebeln in Butter anschwitzen, mit Milch aufgiessen, Uber die Knédelmasse giessen und gut

vermischen.

. Fir die Fllung ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren. Frischkase, Maizena, Eiweiss und Kase

dazumischen.

. Lauch in Butter anschwitzen, auskthlen lassen, zur QimiQ Mischung geben und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

. Knddelteig auf Frischhaltefolie diinn ausrollen, Fillung darauf verteilen und einrollen. Mit Alufolie umwickeln, ins



kochende Wasser legen und ca. 30-40 Minuten bei niedriger Temperatur ziehen lassen.

. Fur den Rahmkabis Zucker in Butter leicht karamellisieren. Zwiebeln und Kabis beimengen und kurz anbraten. Krauter
und Gewdulrze dazugeben und mit Essig abléschen.

. Mit GemuUsefond und Weisswein aufgiessen und zugedeckt bissfest

schmoren.

. Mit kaltem QimiQ verfeinern und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
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