Gebratenes Hendlroxl mit Koldrobt und Hondnockerl
Zwtoten fivr 4 Personen

Fiwr die Hendlraxl

4 HendlUnaxin

Salz

Pfeffer

Abrieh von einer Zitrone
2 Zejpen Knoblawnci
Etwas Ol zwm broten

Zuberevtung

Hendliraxl woschen und trockinen. Salz, Pfeffer, Knoblawch wnod
Zitronenabrieh vermengen und die Haxln damit einreipen: v einer
Pfoanne anbroten und bew 175°C ca. 40 Munwten um Ofen braten.

Fiwr den Kodrabt
3509 Kollwrabi

309 Mell

309 Butter

809 Creme fraicie
150ml Miledv

150mlL Koldurobpifond
Salz

Preffer

Muskatnanssy

Saft vow Yo Zitrone
eine Hand voll gewnschene wnd geschnittene Petersilienplitter

Zubereitung

Koldrabi seiilen und klein wivrfeln. In Salzwosser welchkotihen wnd
abseien. 150mL vom Fond anfpelralten und kaltstellen.

Butter un einem Topf schumelzen lassen und dagy Mell evnridaren (Leiedt
oanschwitzen lassen).

Mt der Mileh und dem aunsgekidpdten Fond anfgiefen, glattriduren wnd
Leieht kotheln lassen bis sich der Medgeschumack verflicetigt et Jetzt
den Kohdrabpt und die Creme fraicihe dazugepen.



Mt Salz, Pfeffer, Muskat und. einem Spritzer Zitronevsaft abschumecken.
Zum Schdunss die Petersiie dazugepen wind anariciten

Fiw die Handnockerl
2509 Mel

100 mL Michv

3 Eler

Salz

Muskot

Butter zum Brotfen

Zubereitung

Ml Mel und die Gewivrze glattridawren, die Eler beumengen und mit
dem Kochdsffel (oder amch mit desm Hamndmmixer) ca. 2. Minuwten
welterriduren wnd 1/2 Stunde rasten lassen.

Mt einem Loffel die Masse ausstechen, un der Hand zw einem Nockerl
formen und un leicht kthelndem Wasser zielhen lassen, das danert 4-5
Minuten.

Mt einem Lothschdpfer awns dem Wasser nelumen, divekt in eine Pfanne
mit Butter legen und langsam braten biy sie rundum golobrown wno
MUt dewm Kohdwralpl und dem Hendlirawn anarichten wnd servieren.

Viel Spafs beim Nachkothen und gutey Gelingen!



