Kdse-Knddel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel

1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkise

4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer 100 g Feldsalat 80 ml Gemiisebriihe
1 kl. gekochte Kartoffel 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb an-
schwitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Den Kise in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Hélfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knoédelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Kéasewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Knddel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Briihe angieffen und gut vermengen. Die restlichen angediinsteten Zwiebeln,
Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht briunen. Dann Semmelbro-
sel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Knoédel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
die Broselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu reichen.
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