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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Klöße:

250 g Geg�rte Rote Beete

400 g Semmelwürfel

200 ml Milch

3 Stk. Bio Eier

1 Stk. Weiße Zwiebel

1 EL Butter

1 TL Frischer Kori�nder

2 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Pfe�er bunt g�nz

0.5 TL  Musk�tnuss g�nz

Für den S�l�t:

400 g Sellerie

500 g Äpfel

200 g M�yonn�ise

160 g W�lnüsse

50 ml S�ure S�hne

6 EL Zitronens�ft

2 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Rote Beete Klöße mit cremigem
W�ldorfs�l�t

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Zwiebel fein geh�ckt und in etw�s Butter in einer

Pf�nne gl�sig �ngeschwitzt. In einer Schüssel die Eier mit S�lz, Pfe�er,

Kori�nder und Musk�t von Kot�nyi gut verrühren. D�nn die Milch l�uw�rm

erhitzen und �lle Zut�ten mit den Semmelwürfeln in einer großen Schüssel

vermengen.

2 Die Rote Beete fein pürieren und zu dem Klößeteig hinzufügen. Alles sehr

gut mitein�nder verkneten und für 15 Minuten ruhen l�ssen.

TIPP :  Tipp: Um rote H�nde beim Sch�len der Roten Beete zu

vermeiden, verwende H�ndschuhe.

3 Nun können mit n�ssen H�nden die kleinen Klöße geformt werden. D�n�ch

in kochendem S�lzw�sser oder im D�mpfg�rer für c�. 15 Minuten g�ren.

4 In der Zwischenzeit k�nn der cremige W�ldorfs�l�t zubereitet werden.

D�für den Knollensellerie sch�len und in feine Streifen schneiden. Die Äpfel

w�schen, �ber nicht sch�len. H�lbieren, entkernen und in dünne Scheiben

schneiden.

5 Jetzt die Nüsse grob h�cken. Die s�ure S�hne mit der M�yonn�ise

verrühren und mit S�lz, Pfe�er und dem Zitronens�ft �bschmecken. Die

Selleriestifte, Apfelscheiben und W�lnussstücke in die Schüssel geben und

mit der cremigen S�uce vermischen.

6 Die fertigen Klöße �us dem Topf nehmen, mit dem fruchtigen S�l�t

�nrichten und genießen.


