Gasthof

Zutaten fir 4 Personen:

Knodel:

500 gr. Knddelbrot

100 gr. Zwiebeln gehackt

100 gr. Butter

150 gr. Blattspinat gehackt
300 gr. wirziger Kase in Wirfel
geschnitten (Bergkése, R&skas,
Ziegenhartkase, Grayere usw.)
0,5 lit. Milch

5 Eier

Salz, Pfeffer, Majoran, Petersil

Krautsalat:

1 Krautkopf jung (ca. 800 gr.)
Weinessig weil}, Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer, Kimmel

zum Anrichten:

geriebener Kése

50 gr. Butter zum abschmelzen
Schnittlauch

Kreny Frastany

Spinat-Kaseknddel auf
warmem Krautsalat

Knddel:

Knodelbrot mit Kése, Salz, Pfeffer, Majoran und Petersil
trocken mischen.

Zwiebeln in Butter hell anschwitzen, Blattspinat dazu geben
und ca. 1 Min. anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
zum Knddelbrot dazu geben.

Milch und Eier verquirlen, tber die Knddelbrotmasse gielRen
und nochmals durchmischen.Ca. 10 Min. ziehen lassen.
AnschlieRend Knodel drehen und im Dampf 15 Min. garen.
(Im Dampfgarer oder in einem Topf mit Siebeinsatz)

Wenn Sie die Knddel im Wasser kochen wollen, missen Sie
die Milch zu den Zwiebeln und dem Spinat in die Pfanne
geben und aufkochen lassen und das dann heif3 Gber das
Knddelbrot giellen, dann die Eier dazu geben und gut
durchmischen. Dabei empfiehlt es sich auch etwas Mehl oder
Maizena in die Masse zu geben. AnschlieBend Knddel fest
drehen und im Wasser leicht wallend 12 Min. kdcheln lassen.

Krautsalat:

Kraut fein hobeln oder schneiden, leicht einsalzen und
durchkneten und 5 Min. ziehen lassen.

Essig und Ol in einer Pfanne erwarmen, Kraut dazugeben,
abschmecken mit Salz Pfeffer und Kiimmel und in der
warmen Pfanne bis zum anrichten stehen lassen.

Krautsalat auf Teller anrichten, die Knddel darauf geben mit
geriebenem Kése bestreuen, mit brauner Butter abschmelzen
und mit Schnittlauch bestreuen.



