Kdse-Knédel

Fiir 4 Personen

1 kg Weilkohl 2 Zwiebeln 6 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel, gehackt  Zucker

1 EL Mehl 125 g Sahne 200 ml Milch

4 Brotchen, vom Vortag 1/2 Bund Blattpetersilie 200 g Bergkiise, fein gewiirfelt
2 Eier Muskat

Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel waschen und trockenschiitteln. Kohl in
Rauten schneiden. Eine Zwiebel schélen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten. Kohl zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem
Kiimmel und etwas Zucker wiirzen. Kohl zugedeckt, ca. 10 Minuten schmoren. Mehl dariiber
stduben. Sahne unterriihren und weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen. Fiir die Knédel Milch
zum Kochen bringen. Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden, mit der kochenden Milch iiber-
gieBen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zweite Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und die Bliattchen abzupfen. Blattchen fein schneiden. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Mit der Petersilie und dem Kiése zur Brot-
masse geben. Die Eier untermischen und alles zu einem geschmeidigen Teig vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch untermischen. Die
Masse zu frikadellenartigen Knodeln formen. Ubrige Butter portionsweise erhitzen. KloBe darin
bei schwacher Hitze, von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Rahmkraut erneut abschmecken
und mit den Knédeln anrichten.
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