Kdse-Knodel mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

200 ml Milch 5 Brotchen, vom Vortag 1 Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 200 g Bergkése im Stiick
2 Eier Salz Pfeffer, Muskat

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Lauch 2 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
100 g Sahne Salz Muskatnuss

Fiir die Knodel die Milch aufkochen.

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben, mit der kochenden Milch
iibergieflen und ca. 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Blattchen fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen, dann Pfanne vom Herd ziehen und
die Petersilie untermischen.

Kise in etwa 6 mm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Knodel in einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Zwiebel und Petersilie zur Brotmasse geben. Die Eier untermischen und alles zu einer formbaren
Masse vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch
untermischen. Die Késewiirfel in die Masse einarbeiten.

Tipp: Anstatt Kése kann man auch ausgelassene Speckwiirfel unter die Knédelmasse mischen.
Mit angefeuchteten Hénden aus der Knédelmasse ca. 12 Knodel formen.

Knodel vorsichtig in das kochende Wasser gleiten lassen, die Temperatur reduzieren. Knodel ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Lauch putzen, gut waschen und in feine Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten.

Lauch mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Dann mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Die gegarten Knoédel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
das Lauchgemiise dazu geben.
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