Pongauer Kaspress-Knddel mit Kartoffel- und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaspressknodel:

100 g Knodelbrot 2 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel

150 ml Milch 2 FEier 50 g Bergkise

50 g Dachsteiner Kése 150 g Butterschmalz 1 EL Sauerrahm

100 ml Rinderfond 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Prise gemahlener Kiimmel
1 Muskatnuss 4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

250 g kleine festk. Kartoffeln 3 Radieschen 1/2 Bund glatte Petersilie
50 ml Apfelessig 1 EL Estragonsenf 1 TL Kiimmel

1 Prise Zucker Salz

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Zitrone Olivenol, Salz, Pfeffer

Wasser in einem Topf fiir die Kartoffeln zum Kochen bringen und salzen. In einem kleinen Topf
ebenfalls Wasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln fiir den Kartoffelsalat schilen und mit dem
Kiimmel im kochenden Wasser garen. Fiir den Knddelteig die Zwiebel abziehen, klein schneiden
und in einer Pfanne mit etwas Rapsol anschwitzen, mit dem Rindsfond abléschen und abkiihlen
lassen. Die zwei mehligen Kartoffeln in dem kleinen Topf ebenfalls kochen und durch die Kar-
toffelpresse geben und abkiihlen lassen. Das halbe Bund Petersilie waschen, trocken tupfen und
die Bléitter abzupfen und klein hacken. Fiir die Zubereitung des Knodelteigs den Dachsteiner
und den Bergkiése fein wiirfeln. Das Knodelbrot mit dem Rinderfond und den darin angeschwitz-
ten Zwiebeln aufgieflen, die Eier darunter kneten und mit dem klein gewiirfelten Bergkése und
Dachsteiner Kise, dem Sauerrahm, der Petersilie und den gepressten Kartoffeln vermischen.
Falls der Teig zu trocken ist, etwas von der Milch zum Schluss beimengen. AnschlieBend mit
geriebener Muskatnuss, dem gemahlenen Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knddelteig ru-
hen lassen. Die Kartoffeln fiir den Kartoffelsalat abgieen, mit kaltem Wasser abschrecken in
Scheiben schneiden. Den Estragon- Senf, den Apfelessig, eine Prise Zucker, Salz und Pfeffer ver-
rithren und iiber die noch warmen Kartoffelscheiben geben und einziehen lassen. Den Feldsalat
waschen, trocken tupfen und mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und dem Olivenol abschme-
cken. Aus dem Kaspressteig die Knédel formen und im Butterschmalz in einer Pfanne ausbacken.
Die Kaspressknddel mit dem Feldsalat und dem Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten und
servieren.
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