Kasknodel

Fiir 4 Personen:
Fir die Knodel:

250 g Weilbrot vom Vortag 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
60 g Butter 170 ml Milch 4 Stangel Majoran

4 Sténgel glatte Petersilie 120 g Bergkiise 50 g Tiroler Graukése
2 Eier Salz 1 Prise Muskat

1 EL Mehl Pfeffer 1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner 1/2 Bund Schnittlauch 50 g Parmesan

Fiir den Salat:

1 Bund Rucola 60 g Kopfsalat 8 Radieschen

1 Apfel 1 EL Apfelsaft 1 EL Apfelessig

3 EL Sonnenblumendsl 1 TL Senf Salz

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. 1 EL Butter
und knapp 1/4 der Brotwiirfeln zugeben und goldbraun anbraten.

Die Milch erhitzen, zu den ungebratene restlichen Brotwiirfeln geben und durchmischen.
Majoran und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Berg- und Graukéise in kleine ca. 5 mm groflie Wiirfelchen schneiden.

Die Eier aufschlagen, mit Salz und Muskat wiirzen, iiber die eingeweichten Brotwiirfel geben.
Kasewiirfel, gehackte Kriuter und die mit der Zwiebel angeschwitzten Brotwiirfel zugeben und
alles griindlich durchmischen.

Das Mehl darauf stduben, nochmals gut durchmischen und die Masse abschmecken, evtl. mit
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen, Lorbeerblatt und Pimentkérner zu-
geben.

Inzwischen fiir den Salat Rucola abbrausen und trocken schiitteln. Kopfsalat putzen, waschen
und abtropfen lassen. Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Apfel wa-
schen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Aus Apfelsaft, Essig, Sonnenblumendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit Salz abschmecken.
Aus der Brotmasse Klofe von ca. 5 cm Durchmesser formen und diese im siedenden Salzwasser
ca. 10 Minuten garen, bis die Knddel oben schwimmen.

In der Zwischenzeit in einem Topf restliche Butter braunen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Den Parmesan reiben.

Blattsalat, Rucola, Radieschen und Apfelwiirfel in eine Schiissel geben, mit der Vinaigrette ma-
rinieren.

Die gegarten Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen und anrichten. Braune Butter dariiber
traufeln, mit Schnittlauch und Parmesan bestreuen und servieren. Den Salat dazu reichen.
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