Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fiir die Buchweizenkn&derl

250 ml Buchweizen

500 ml Gemiusesuppe, klar

1EL Butter

L4 Stk. Eidotter

3 EL Buchweizenmehl

2TL ¢ Meersalz jodiert grob
2TL ¢ Petersilie geschnitten
1TL ¢ Dillspitzen geschnitten

Fir die Dillsauce

100 g Butter

2 EL Mehl, glatt

250 ml Gemiusesuppe, klar

200 g Sauerrahm

1EL Essig

4 EL ¢ Dillspitzen geschnitten
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

Fur das Currykraut

300 g Kraut, weil

2 EL Pflanzendl

3 EL Wasser

1TL ¢ Curry Madras

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

(KOTANYI

1881

Buchweizenknoderl auf Dillsauce
mit Currykraut

@ 7090 Min @ @D

Zubereitung

1 Die klare Suppe mit Butter zum Kochen bringen. Den Buchweizen einriihren
und einige Minuten kochen lassen. Danach die Hitze reduzieren, mit einem
Deckel abdecken und ziehen lassen. Den abgekiihlten Buchweizen mit
Eidotter, Krautern von Kotanyi und Buchweizenmehl vermengen und
salzen. Backofen auf 190 °C vorheizen.

2 Aus der Masse golfballgroBe Knddel formen und auf ein Blech mit
Backpapier setzen. Im vorgeheizten Backrohr bei 190° C 15 Minuten
backen.

3 Fur die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzugeben und
klumpenfrei verriihren. Dann mit der Suppe aufgieBen und durchkochen
lassen. Kotanyi Dille und Essig zugeben. Mit Salz abschmecken. Vor dem
Anrichten den Sauerrahm einriihren.

4 DasKraut in Streifen schneiden, in einer Pfanne mit Ol leicht anrésten und
dabei immer wieder schwenken. Im nachsten Schritt salzen, mit Wasser
abléschen und kurz andiinsten. AbschlieBend Kotanyi Curry hinzugeben
und gut durchmischen.
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