Béarlauch—Kaspressknédel

(c) Male's kitchen

REZEPT

Zutaten fiir 4—5 Portionen:
2509 Semmelwiirfel
1259 Bergkase
100ml Milch
809 Butter
409 Birlauch
3 Eier
1 Gelbe Zwiebel
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Ol zum Braten

Zubereitung:

Die Zwiebel schélen und klein wiirfelig schneiden. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die klein
geschnittene Zwiebel darin glasig anbraten. Barlauch, Eier, Milch und Gewiirze im Standmixer gut
mixen. Bergkése in kleine Stiicke schneiden und in den Standmixer fiillen und gemeinsam mit der
Bérlauch—Ei—Milch—Mischung nochmal kréftig durchmixen. Die Semmelwiirfel in eine grof3e Schiissel
fiillen, mit der Barlauch—Mischung iibergie3en, den Butter—Zwiebel-Mix aus der Pfanne ebenfalls
zufiigen und qut durchriihren, bis sich die Fliissigkeit gut verteilt hat. Den Knédelteig ca. 10 Minuten
ziehen lassen. AnschlieBend mit feuchten Handen Knédel formen und flach driicken. Mit etwas Ol in
einer Pfanne die Barlauch—Kaspressknédel beidseitig anbraten und warm genief3en.

Tipp:
Die Barlauch—Kaspressknédel eignen sich hervorragend als Suppeneinlage fiir klare Suppen. Auch als
Hauptspeise eignen sich diese Knédel wunderbar, indem man sie warm zu einem gemischten Salat
serviert.

Extratipp:
Die Knédel lassen sich auch gut einfrieren (sowohl roh als auch gebraten) und kénnen dann spéter
frisch zubereitet werden.
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