Der Knodel - Kaspresskniidel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Restlkiche Salzburger Gerichte Suppen Vegetarisch Vorspeisen und Salate

Saison: Ganzjahrig

4 Personen

Zutaten
. 3OOG .............. KHOd el brOt ...................................................
. 3OOG .............. Wur Zlger Kase .................................................
ZOOG .............. MIICh ..........................................................
SOG ................ BUtter ........................................................
4 .................... Eler ...........................................................
. 1 GRO SSE ......... ZWIebel .......................................................
.......................... Petersme
.......................... Salzundpfeﬁcer
.......................... genebeneMUSkatnuss
1 ..................... KnObIaUChzehe ...............................................

Zubereitung

1. Das Knodelbrot mit der warmen Milch UbergieBen, die Zwiebel klein schneiden und mit Butter goldbraun résten und zum

Knodelbrot geben.
2, Den klein wurfelig geschnittenen oder geriebenen Kase zur Knodelmasse geben. Nun noch die fein geschnittene Petersilie und

die Eier unter die Masse mengen. Das ganze wirzig abschmecken.

3. Auch gebe ich kein Mehl zur Masse, weil die Eier die Bindung der Knédel machen.

Nun lassen wir die Masse noch ca. eine halbe Stunde rasten, damit sich der Geschmack

besser entfalten kann.

4. Anschlieend ca. 90 g von der Knodelmasse mit feuchten Handen zu einer Kugel formen und flachdriicken.
5. Die Knodel bei einer Temperatur von 180 Grad in Butterschmalz goldbraun herausbacken.

Die Kaspressknodel kann man mit grinem Salat und einem Krauterdipp geniefen, mit

Sauerkraut, oder einfach in der Suppe.

SEMINAR
BAUER

INNEN




