Zutaten fiir 4 Personen:

Knodel

400 g Kartoffeln
40 g Kartoffelstarke
Salz

Muskatnuss
2 EL Mehl

AufSerdem

1 Bund (ca. 200 g) Palmkohl
200 ml Soja-Sahne

1 séuerlicher Apfel

1 Zwiebel

1-2 Zehen frischer Knoblauch
Olivenol

Pfeffer

hannoverspeist

Knodel-Pfanne
mit Palmkohl & Apfel

Die Kartoffeln waschen und etwa 300 g davon im Dampfgarer

oder Salzwasser kochen. Den Rest schalen und fein raspeln. Die
gekochten Kartoffeln schalen und mit der Gabel oder einem Kartof-
felstampfer zu einem Brei verarbeiten. Diesen mit den geriebenen
Kartoffeln, der Speisestarke, dem Mehl und den Gewdirzen zu einem
Teig verkneten.

Wasser mit etwas Salz in einem grof3en Topf aufkochen und die
Hitze herunter stellen. In dem siedenden (nicht mehr sprudelnd
kochendem) Wasser die Knodel 15 - 20 Minuten garen.

Wahrenddessen den Kohl griindlich waschen, den Strunk entfernen
und die Blatter grob zerpfllcken. Die Knoblauchzehe zerdrlcken
und in etwas Ol anschwitzen, den Apfel sowie die Zwiebel in feine
Warfel schneiden und ebenfalls kurz anbraten. Anschlief3end den
Kohl hinzugeben, kurz anrésten und mit einem Schuss Wasser ablo-
schen. Wenn das Wasser etwas verdampft ist, die Sahne zugeben
und mit den Gewlrzen abschmecken. Zuletzt die Kndédel hineinge-
ben, darin schwenken und servieren.

https: //hannoverspeist.de



