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Kaspressknodel
(::) 45 MIN.
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ZUTATEN

1 kleine Zwiebel

etwas Knoblauch

200 ml Milch

250 g Kndédelbrot

2 Eier

250 g Sinnlehenkase

Salz, Pfeffer, Petersilie
Butterschmalz

etwas Mehl
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.Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein

schneiden. In etwas Butter anschwitzen.
Mit Milch aufgieBen und zum Kndédelbrot
geben.

.Eier, Gewlrze und geriebenen Kase

zugeben, etwas Mehl und gut vermengen. Am
besten 20 Min stehen lassen.

.In der Zwischenzeit eine Pfanne mit

Butterschmalz erhitzen.

.AnschlieBend aus dem Teig kleine Knédel

formen, diese flach dricken und knusprig
braun anbraten.

.In die vorbereitete Rindssuppe einlegen

und ca. 15 Min ziehen lassen. Mit viel
Schnittlauch bestreuen.
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