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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Ricott�-Knödel

600 g Ricott�

75 g Mehl

350 g P�rmes�n

1 Ei

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Gul�sch

1 kg Eierschw�mmerl

2 Stk. Rote P�prik�

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

3 EL Öl

3 EL B�ls�micoessig Bi�nco

2 EL Tom�tenm�rk

100 ml Schl�gobers

1 TL Butter

2 EL  Bio P�prik� edelsüß

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

3 EL Petersilie, geh�ckt

Leichte Ricott�-Knödel �uf
Eierschw�mmerl-Gul�sch

60—70 Min

Zubereitung

1 Für die Ricott�knödel muss der Ricott� in einem Sieb �bgetropft werden,

um den Knödeln eine gewisse Festigkeit verleihen zu können. Die Knödel

können w�hrend der Dunstzeit des Gul�schs zubereitet werden. (Siehe

Schritt 8)

2 Für d�s Eierschw�mmer-Gul�sch werden zun�chst die Zwiebel und der

Knobl�uch gesch�lt und in grobe Würfel geschnitten. Die P�prik� sollte

entkernt werden und wird ebenf�lls in grobe Würfel geschnitten.

3 Im n�chsten Schritt wird d�s Öl in der Pf�nne erhitzt. Bei der richtigen

Temper�tur werden die Zwiebelwürfel gl�sig �ngeschwitzt und

�nschließend Knobl�uch- und P�prik�würfel untergemischt. Bei schw�cher

Hitze sollten diese für etw� 30 Minuten gedünstet werden.

4 W�hrenddessen können die Eierschw�mmerl gew�schen werden. N�ch

dem W�schen mit einem Stück Küchenrolle trocken tupfen, d� die Pilze

ohnehin Flüssigkeit verlieren. Tom�tenm�rk und Kot�nyi P�prik�pulver zur

P�prik�-Zwiebel-Mischung geben und unter Rühren 1 bis 2 Minuten

mitrösten.

5 N�ch 30 Minuten können Tom�tenm�rk und Kot�nyi P�prik�pulver zur

P�prik�-Zwiebel-Mischung untergerührt werden. Alles gut für etw� 2

Minuten umrühren und rösten, d�nn mit 3 EL Essig �blöschen. Nun �⁄� l

W�sser und Schl�gobers hinzufügen und etw�s kochen l�ssen.

6 Die P�prik�mischung kr�ftig mit Kot�nyi S�lz und Kot�nyi Pfe�er würzen.

Anschließend �lles zu einer feinen S�uce pürieren. Die S�uce durch einen

feinen Sieb gießen und nochm�ls kurz �ufkochen l�ssen, um die richtige

Konsistenz zu erreichen.

7 In einer Pf�nne werden die Eierschw�mmerl nun gebr�ten, bis diese

goldbr�un sind. W�hrenddessen ein Stück Butter unterschwenken, d�mit

die Pilze einen besonderen Geschm�ck erh�lten. Geh�ckte Petersilie und

die Eierschw�mmerl der fertigen P�prik�s�uce untermischen und mit etw�s

Kot�nyi S�lz �bschmecken. Bei Bed�rf noch etw�s n�chwürzen.

8 Für die Knödel in einem großen Topf S�lzw�sser zum Kochen bringen. Den

Ricott� mit Ei, P�rmes�n, Mehl, Kot�nyi S�lz und Kot�nyi Musk�tnuss zu

einer festen M�sse verrühren. Aus dieser werden mit der H�nd Golfb�ll

große Knödel geformt.

9 Knödel im S�lzw�sser �ufkochen l�ssen. Sie sollten �n der Oberfl�che des

Topfes schwimmen und �nschließend für etw� 5 bis 8 Minuten ziehen.

10 Die Knödel werden mit frischer Petersilie �uf dem Eierschw�mmerl Gul�sch

serviert. Kot�nyi empfiehlt einen frischen grünen S�l�t �ls Beil�ge.
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