Kurbis-Kaseknodel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch Vorspeisen und Salate  Saison: Herbst

Zutaten
e 160G ............... KnOd el brOt ...................................................
e 1 KLEINE ........... ZWIebel’ gewurFe It ...........................................
ZOG ................ BUtter ........................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
1OOG ............... genebenen Kase .............................................
1OOML ............. MIICh ..........................................................
1OOG ............... FnSChkase ....................................................
150G ............... HOkkaldOKurbls’ klem gewurfelt’gedunstet ..............
1_2EL .............. Dmkelmehl ...................................................
e 1 EL ................. Peters I I.i.e. .....................................................
1EL ................. Basmkum’{em gehath ......................................
.......................... KraUtersalLP{:eFfer

Zubereitung

1. Butter in einer Pfanne zerlassen,

Zwiebel darin andunsten — Uber kihlen lassen.

2. Knodelbrot in eine Schussel geben.

3. Eier, Milch und Frischkase verrihren.

4. Dann alle Zutaten gut vermischen, wiirzen und 15 Minuten quellen lassen.

5. Abschmecken und mit feuchten Handen kleine Knodel formen.

6.  Wasser zum Kochen bringen,
salzen und die Knodel darin ca. 12- 15 Minuten leicht kocheln lassen.

7. Butter in einer Pfanne zerlassen, Kirbiswirfel- und Kerne darin anbraten
und die fertigen Knodel darin schwenken.

8. Auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit Kase bestreuen

e SEMINAR
| BAUER

INNEN




