Rote Bete-Knodel

Dauer: 50 Minuten Portionen: 10 Stk ‘ Lies bitte das komplette Rezept durch, bevor du beginnst!
Zutaten:
250 g vorgegarte Rote Bete 2 TL Koriander
300 g altes Brot oder Brotchen Etwas Krauterbutter
100 g Haferflocken feine 50g gehackte Walniisse
200 ml Milch (tierisch oder pflanzlich)
3 Eier
1 Zwiebel
20 g Butter
2 TL Salz
1 TL Pfeffer




Zubereitung:

Die Zwiebel waschen, schalen und wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anbraten.

Die Eier mit Salz, Pfeffer und Koriander verquirlen.

Die Milch erwarmen, aber nicht kochen.

Das Brot in kleine Stlicke schneiden.

Die Eiermasse, die Milch und die angebratenen Zwiebeln tber das Brot gieRen und alles gut verkneten.
Die Rote Bete aus der Packung nehmen, abtrocknen und fein purieren.

Die Rote Bete zum Brot geben und alles gut miteinander vermengen.

. 15 Minuten ruhen lassen.

10.In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

11.Nun mit feuchten Handen kleine Knddel formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
12.Etwa 20 Minuten backen.
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Dazu passen eine Krauterbutter und in der Pfanne fettlos angebratene gehackte Walndisse.



