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Kasenocken, Kaseknodel

Zutaten : (fur 4 — 6 Portionen)
250 g Bergkése oder Graukése,
250 g Semmeln oder Weilbrot,
(altbacken, vom Vortag),

200 ml lauwarme Milch,

2 Eier,
1 Eigelb,
1 Zwiebel,

10 g Butter,
2 EL  gehackte Krauter (Petersilie und Schnittlauch)
Salz,

Pfeffer,

frisch gemahlene Muskatnuss,

Semmelbrosel.

Zubereitung :

Die alten Semmeln (oder Weillbrot) in diinne Scheiben und dann in schmale Streifen
schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Mit der lauwarmen Milch betrdufeln und gut
durchmischen. Mit einem Teller abdecken und 2 Stunden durchziehen lasen. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. In der Butter goldbraun résten. Die Nocken- / Knddel- Masse mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kriuter, Eier und das Eigelb zugeben und die
Masse mit dem Piirierstab bearbeiten, damit die Brotbrocken zerkleinert werden. Wenn die
Masse zu weich ist, etwas Semmelbrosel zugeben. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden und
untermengen.

Mit angefeuchteten Héanden etwa Tennisball groBe Knddel formen. Einen Probeknddel
kochen, um festzustellen ob die Masse zusammenhilt und ob die Knddel geniigend gewiirzt
sind. Dann formen Sie alle Knddel aus und konnen sie so — mit Klarsichtfolie abgedeckt noch
ein paar Stunden im Kiihlschrank aufbewahren.

Die Késeknodel in kochendes Salzwasser legen. Das Wasser sollte dann nicht mehr sprudeln
kochen, sondern nur noch ,,zichen. Wenn die Kdseknddel oben schwimmen und sich rollen
(nach etwa 12 bis 15 Min. ) sind sie fertig.

Die Kédseknodel sofort servieren !

Die Kédseknodel werden mit heifler Butter {ibergossen und mit Parmesankése bestreut.

Wir haben aus der Masse Tennisball grole Knddel geformt und sie zusammen mit Rote Bete

Knodel und Spinatknodel als
,» I'ris von Kndédeln nach Siidtiroler Art“ auf Salaten serviert.



