Kasknodel mit Butter und Tomaten-Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

5 altback. Weizenbrétchen 1 Zwiebel 100 g Graukdise
100 g Gruyere 1 FEi 125-150 ml Milch
Butter 5 Zweige glatte Petersilie =~ Mehl

01 Salz Pfeffer

Fiir die Butter:
100 g Butter
Fiir den Tomaten-Fenchel-Salat:

400 g aromatische Tomaten 1 Fenchelknolle, mit Griin 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 1 EL gesalzene Butter 1 TL korniger Dijon-Senf
1 TL Honig 2 EL Balsamicoessig 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Knodel:

Die Brétchen in Scheiben schneiden, in eine grofle Schale geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Graukéise und Gruyeére grob reiben und darunter mengen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Zwiebel in einer Pfanne mit Ol und Butter anschwitzen. Milch angieBen und leicht erwirmen.
Die Mischung zum Knédelbrot geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Ei leicht
aufschlagen und mit fein gehackter Petersilie ebenfalls zur Knodelmasse geben. Alles gut ver-
kneten. Mit etwas Mehl bestduben und nochmals kneten. Knédelmasse kurze Zeit ruhen lassen.
Aus der Knédelmasse mit feuchten Handen kleine Knédel formen und dann in kochendem Salz-
wasser fiir 15 Minuten ziehen lassen, anschliefend abseihen.

Fiir die Butter:

In einer Pfanne Butter schmelzen bis sie Farbe annimmt.

Fiir den Tomaten-Fenchel-Salat:

Tomaten, Strunk entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Fenchel putzen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und Fenchel in gesalzener Butter in einer Pfanne leicht
anschwitzen. Auf Teller anrichten. Olivendl, Balsamicoessig, Dijon-Senf, Honig, Pfeffer und Salz
verrithren und iiber die Tomaten und Fenchel geben. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und
die Schale abreiben. Tomaten und Fenchel mit Zitronenabrieb und Fenchelgriin bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber den Knodel bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pia Sauber am 26. Januar 2022



