
 
 
 
 

  

 

Rotkohlknödel mit Blumenkohlpüree und 

Schalotten -Pfifferling -Sauce  

 

Arbeitszeit :  45 Minuten  

Wartezeit :  1 Stunde  

Schwierigkeitsgrad:   einfach  

 

Nährwerte pro  Portion ca.  

Fett  28,2  g  

Kohlenhydrate  48,6  g  

Eiweiß  16,1 g  

Brennwert  2.145 kcal / 512 kJ  

 

Zutaten für 4  Portionen  

K nödel : 

680 g Apfel -Rotkohl aus dem Glas  

3 EL Speisestärke  

Etwas Speisestärke  

4 Eier (Größe M)  

60 g Mehl  

200 g Semmelbrösel  

500 g Butaris Butterschmalz  

 

S auce:  

4 Schalotten  

250 g Pfifferlinge (auch TK möglich)  

1 EL Butaris Butterschmalz  

300 ml Brühe  

1 EL Sojasauce  

1 ½ EL Balsamico  

Etwas Zucker  

Salz  

Pfeffer  

 

P üree : 

1 Blumenkohl  

40 g geriebener Parmesan  

2 EL Crème fraîche  

1 Prise gemahlene Muskatnuss  

Etwas Zitronensaft  

Salz  

Pfeffer  

 



 
 
 
 

  

 

 

Zubereitung:  
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Für die K nödel Rotkohl  und  Speisestärke in einer Schüssel vermengen. Mit den 

Händen festdrücken und zu ca. 8 Knödel n  formen. Ein en  Teller oder ein Tablett 

leicht mit Speisestärke bestäuben, Rotkohlknödel draufsetzen und mindestens 1 

Stunde im Gefrierfach fest werden lassen.  
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Für die Sauce Schalotten schälen und Pfifferlinge putzen.  Butaris Butterschmalz in 

einer beschichteten Pfanne erhitzen , Schalotten und  Pfifferlinge darin bei hoher 

Hitze scharf anbraten. E twas Brühe dazugeben, sodass der Pfannenboden bedeckt 

ist. Flüssigkeit vollständig einkochen lassen und  den  Vorgang mehrmals 

wiederholen, bis die Schalotten eine dunkle Farbe angenommen haben. Mit 

restlicher Gemüsebrühe, Sojasauce und Essig ablöschen. Mit Zucker , Salz  und 

Pfeffer abschmecken und bei schwacher Hitze einige Minuten köcheln lassen. 

Nach Belieben mit etwas angerührter Speisestärke abbinden.  
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Für das P üree Blumenkohl mit  Strunk und Blätter n  grob zerkleinern und in 

ausreichend Salzwasser  für ca.  15 Minuten weich garen. A bgießen  und Blumenkohl  

zurück in den Topf geben. Parmesan, Crème fraîche und Muskatnuss hinzufügen 

und mit einem Stabmixer zu einem feinen Püree verarbeiten. Mit Salz , Pfeffer und 

Zitronensaft abschmecken und bis zum Servieren warmhalten . 
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Für die Kn ödel e ine Panierstation vorbereiten: Eier in einem tiefen Teller verquirlen. 

Mehl und Semmelbrösel jeweils auf separate Teller geben. Butaris Butterschmalz 

in einem Topf auf ca. 170 °C erhitzen, bis an einem eingetauchten Holzstäbchen 

kleine Bläschen aufsteigen. A ngefrorene Rotkohlknödel nacheinander in Mehl, Eier 

und Semmelbröseln wenden. Vorgang  ein zweites Mal  wiederholen . Knödel  im 

heißen Butaris Butterschmalz für ca. 2–3 Minuten goldbraun ausbacken . 

Rotkohlknödel auf  Küchenpapier abtropfen lassen.  
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Knusprige Rotkohlknödel mit Blumenkohlpüree und Schalotten -Pfifferling -Sauce  

auf Teller n  verteilen und heiß servieren . 

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

