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Kaspressknodel

3 altbackene Semmeln

3 groBere gekochte Kartoffeln

30 dag Graukise (eher speckig sollte er sein)ansonsten 3 Sorten
Schnittkdse von mild bis ganz wiirzig.
2 ganze Eier

sparsam Salz

Pfeffer

Muskat

1 feingehackte Zwiebel

2 Knobizehen

viel Schnittlauch(wichtig)

3 El.Mehl

Semmel und Kartoffeln klein wiirfelig schneiden und zerquetschen.

Den Zwiebel helbraun rosten,zuletzt Knobi kurz mitrostendazugeben, kurz
Den Kase klein wiirfelig schneiden(nicht reiben),Eier ,Mehl , Gewiirze
,Schnittlauch und so viel warmes Wasser dazugeben,daB ein
geschmeidiger ,aber nicht zu weicher Teig entsteht.

Nun noch 1/2 Stunde rasten lassen,dann Knédel formen und wie
Fleischlaibchen flachdriicken.

In erhitztem Butterschmalz herauspressen-d.h.in nicht zu viel Fett
herausbraten.

Die Knodel sollen eine gute braune Farbe erhalten.

Dann werden diese PreBknoddel in klarer Suppe mit viel gebriaunter Zwiebel
serviert.



