ag%ftischt

I o - -

AUFGETISCHT - VON TULLN NACH KLOSTERNEUBRUG

Kleine Grammelkno6del auf Kiirbis-Curry-Kraut
Fiir 2 Personen
von Christian Wober, ,,Das Wolf"

GRAMMELKNODELFULLE

1EL Sonnenblumendl,

2 kleine Zwiebeln (fein gehackt),

100 g Schweinegrammeln (fein gehackt),
Salz, Pfeffer,

1 EL gehackte Petersilie

ERDAPFELTEIG

250 g mehlige Erdapfel (gekocht, gepresste),

je 50 g griffiges Weizenmehl und Erdadpfelstarke,
1 groRes Ei,

Salz, Pfeffer,

Muskatnuss

CURRY-KURBIS-KRAUT

1 Kraut (in feine Streifen geschnitten),
1 kleiner Hokkaidokiirbis (in feine Streifen geschnitten),
1 Zwiebel (fein geschnitten),

2 EL Sonnenblumendl,

1EL Honig,

1/8 | WeiRwein,

1 EL Curry,

1 Prise Salz, Pfeffer,

je 1/8 | Rindsuppe

weiRer Balsamicoessig;

Schnittlauch

Flr die Grammelknddelfiille in einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und darin
die Zwiebeln goldbraun anbraten. Danach die Grammeln kurz mitrésten und mit Salz,
Pfeffer und Petersilie wiirzen. Dann kalt stellen. Wenn die Masse Kiihlschrank-
temperatur erreicht hat, kleine Kugeln drehen und erneut kalt stellen.

Flir den Erdapfelteig alle Zutaten vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Flr das Curry-Kiirbis-Kraut in einem groRen Topfen das Kraut, den Kiirbis und die
Zwiebel mit Sonnenblumendl und Honig karamellisieren. Danach mit Weiwein
abléschen. Im Anschluss alle Gewiirze beimengen. Mit Rindsuppe und Essig weich
dinsten. Die Grammelfiille mit dem Erddapfelteig ummanteln und in Salzwasser 10 Min.
leicht wallend kochen. Auf dem Kiirbiskraut mit geschnittenem Schnittlauch servieren.



Geschmorter Wirsingkohl mit karamellisierten Walniissen,

Birne und Gorgonzola-Buttermilch-Sauce
Fiir 2 Personen

GESCHMORTER WIRSING

1 Wirsingkohl,

Olivenadl,

je 1 EL Kurkuma und gerauchertes Paprikapulver,
Salz, Pfeffer

KARAMELLISIERTE WALNUSSE
4 EL Ahornsirup,

50 g Walniisse,

1 Prise Cayennepfeffer,

Salz

GORGONZOLA-BUTTERMILCHSAUCE
50 ml Schlagobers,

50 g Gorgonzola Dolce,

1EL Sauerrahm,

50 ml Buttermilch,

Salz, Pfeffer,

Birnen,

Thymianzweige

Den Wirsing in 6-8 Spalten schneiden. In einer Auflaufform Olivendl und die Halfte der
Gewiirze gleichmaRig verteilen. Den Wirsing in die Form einschlichten und auf der
Oberseite die restlichen Gewiirze und das Olivendl verteilen. Danach im Backrohr bei
1800 C fiir 30 Min. schmoren.

Fiir die karamellisierten Walniisse in einer Pfanne den Ahornsirup erhitzen. Die Niisse
darin karamellisieren, mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. Danach die Niisse auf ein
mit Backpapier belegtes Blech fiir 15 Min. im Rohr trocknen. Fiir die Sauce Schlagobers
aufkochen und darin den Gorgonzola aufldésen. Sauerrahm und Buttermilch
hinzugeben und nochmals kurz aufkochen. Salzen und pfeffern, mit dem Stabmixer
kurz aufmixen und danach durch ein Sieb streichen.

Zum Anrichten die Gorgonzolasauce auf einen tiefen Teller gieRen.

1-2 Stk. Wirsing in die Mitte des Tellers setzen. Die karamellisierten Walniisse hacken
und darauf verteilen. Zum Ausgarnieren eine Birne halbieren, entkernen und in
Streifen schneiden. Einen Zweig Thymian und etwas Gorgonzola darauf verteilen.



