Kaspressknodel
TRADITIONELLE KUCHE FUR ZUHAUSE

?H 4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN
300 g Knodelbrot

100 g Rahmkiise von der
Fromagerie in Riegersburg
1/2 Zwiebel
1 TL Butter
2 Eier
8o ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Petersilie, Mchl

PASST ALS
Suppeneinlage sowie
Hauptspeise mit
Sauerkraut oder Salat
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HOBBY-MEISTERKOCH-LEVEL

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln wiirfeln und in der Butter goldbraun résten.
Anschlieflend mit Milch abléschen.

2.Die warme Milch mit den gerdsteten Zwiebeln tiber
das Knédelbrot geben.

3.Rahmkise wiirfeln und dazugeben.

4.Eier und Petersilie mit den restlichen Gewiirzen in die
Masse geben und alles schén vermengen.

5. Anschliefflend zu Knddel formen und in der Pfanne mit

Butterschmalz goldbraun backen.

Yichonsceimas

Sollte sich der Teig beim Kneten zu "nass" anfithlen, mit
g N

Mehl besteuben

'Z€ pl' [
scannen
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