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ERDAPFEL-MARONIKNODEL (4 Portionen)
Rezept von Sarah Hein (,,Schlicht vegan®)

ERDAPFELKNODEL

1 kg mehlige Erdapfel
200 g Kartoffelstarke
40 g Margarine

2 TL Salz

MARONIFULLE

250 g Maroni gegart
1 kleine Zwiebel

1 EL Margarine

1/4 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

BRATENSAUCE

2 EL Margarine

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Karotten (mittelgroR)
1EL Zucker

1 EL Balsamico-Essig
60 ml Rotwein

300 ml Gemtsebriihe
1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren
1Zweig Thymian

Fiir die Bratensauce Zwiebel, Knoblauch und Karotten schdlen und klein
schneiden. In einem Topf die Margarine erhitzen, Zucker karamellisieren, das
Gemiisezugeben und solange anbraten, bis dieses leicht braun ist. Das Ganze mit
Wein abloschen, einkochen lassen und mit Gemiisebriihe aufgieRen. Gewiirze in
einen Gewiirzbeutel geben und zufiigen. Das Ganze 40 Minuten auf mittlerer
Hitze kocheln lassen.

Fiir den Erdapfelteig die Erdapfel kochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Kartoffelstarke, Salz und Margarine hinzugeben und zu einem Teig
verarbeiten.



Fir die Flille Maroni in einer Schiissel leicht zerdriicken, Petersilie fein hacken.
Eine Zwiebel schadlen, klein schneiden, mit in einer Pfanne mit 1 EL Margarine
glasig diinsten. AnschlieRend die zerdriickten Maroni zugeben und 5 Minuten auf
mittlere Hitze anbraten. Zum Schluss die Petersilie unterriihren und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse 8 grofRe Knddel a 130 g formen. Danach die Knodel etwas
aufspalten, in eine Halfte eine Mulde driicken, ca. 2-3 EL der Fiillung hineingeben
und den Teig wieder zu einer Kugel formen.

In einem Topf Wasser mit Salz aufkochen, Hitze reduzieren und die Knddel
einlegen. Vorsichtig umriihren, damit die Knddel nicht am Topfboden kleben
bleiben und ohne Deckel 25 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen Gewiirze aus der Bratensauce entfernen, mit einem Pilrierstab
purieren, nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knddel
nach Ablauf der Kochzeit mit einem Schauml6ffel herausnehmen, das Rotkraut
mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles miteinander servieren.

ROTKRAUT

1 kg Rotkraut

300 ml Apfelsaft
200 ml Rotwein
200 ml Wasser

3 EL Apfelessig

Ol zum Andiinsten
2 Lorbeerblatter
4 Wacholderbeeren
4 Gewiirznelken
Pfeffer

Rotkraut putzen, achteln, Strunk entfernen, mit einem Messer in diinne Streifen
schneiden. AnschlieRend in einem Topf mit Ol andiinsten mit Rotwein und Essig
abloschen und etwas einkochen lassen, danach Apfelsaft hinzufiigen sowie
Nelken, angedriickte Wacholderbeeren, in einen Gewiirzbeutel geben und mit
den Lorbeerblattern zum Rotkraut hinzufiigen. Das Ganze bei mittlerer Hitze 60-
70 Minuten kocheln lassen und dabei immer wieder etwas von den 200 ml
Wasser hinzufiigen und umriihren.



