Kaspresskanel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 3OOG .............. KnOd el brOt ...................................................
. 3OOG .............. Wur Zlger Kase .................................................
200G .............. MIICh ..........................................................
BOG ................ BUtter ........................................................
4 .................... Eler ...........................................................
. 1 GRO SSE ......... ZWIebel .......................................................
.......................... Petersme
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer

Verfasst von: Romana Gruber geriebene Muskatnuss

1 Knoblauchzehe
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 wiirfelig geschnittenen oder geriebenen Kase zur Knodelmasse geben. Nun noch die fein geschnittene Petersilie und

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

3. Auch gebeich 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. AnschlieBend ca. 90 g von der Knédelmasse 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 genief3en, mit

Sauerkraut, oder einfach in der Suppe.

Der Knodel - ein Klassiker!

Fur mich zahlt die einfache, unkomplizierte Kiiche, daher ist der Knodel, egal ob pikant oder suf3, fir mich nicht wegzudenken.



Sie sind nicht nur schmackhaft, sondern auch sattigend und nebenbei wenn gewlinscht auch eine praktische Resteverwertung. Die
perfekte Hausmannskost, mit der man sich ein Stiick Heimat in die Kuche holen kann, den je nach Region konnen die Zutaten

variieren.

Ich personlich schatze die Vielseitigkeit des Knodels - vom einfachen Semmelknodel, uber gefiillte Obstknodel bis hin zu
Suppeneinlagen in Form von Leberknodel oder Kaspressknodel. Aus wenigen Zutaten entsteht ein schmackhaftes Gericht. Grund

genug hier einmal meine Liebling-Knodel-Rezepte ,,auszupacken®. Nun wiinsche ich euch viel Spal beim nachkochen und ,,Mahlzeit*

&é&; schmeckt



