Unsew Rezept

DER WOCHE

ASIASALAT-KNODEL

KNODEL MAL ANDERS

ZUTATEN

200 g Asisalat
halbe Zwiebel
125 g altbackene Brétchen - 2,5 Brotchen
1 EL Butter
60 ml Milch
25 g geriebener Kase - Parmesan oder Bergkase
2 EL Paniermehl

1 Ei-GroéBe M

0,5 TL Salz

Prise Pfeffer und Muskat

ZUBEREITUNG

Den Asiasalat kurz in kochendem Wasser garen,
abschrecken, ausdricken und klein schneiden.

Die Brotchen waurfeln, Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln glasig dunsten. Milch, Salz, Pfeffer
und Muskat zugeben und erhitzen.

Milch Uber die Bréotchen-Wtrfel gieBen und
abkuhlen lassen. Dann Kase, Paniermehl, Spinat und
Eier mit den Handen unterkneten. Falls der Teig zu
weich ist, noch mehr Paniermehl zugeben. Ist er zu

trocken, noch etwas Milch einarbeiten.

Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.
Aus dem Teig mit nassen Handen 12 feste Knodel
formen. In simmerndem Salzwasser 12 - 15 Min.

ziehen lassen.

Zu den Knédeln passt gut eine Tomaten,
Kase oder Pilzrahmsofe.

Fertig!
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	Rezeptname: A S I A S A L A T - K N Ö D E L
	Zutaten: 200 g Asisalat

halbe Zwiebel

125 g altbackene Brötchen – 2,5 Brötchen

1 EL Butter

60 ml Milch

25 g geriebener Käse - Parmesan oder Bergkäse

2 EL Paniermehl

1 Ei – Größe M

0,5 TL Salz

Prise Pfeffer und Muskat
	Zubereitung: Den Asiasalat kurz in kochendem Wasser garen, abschrecken, ausdrücken und klein schneiden.

Die Brötchen würfeln, Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig dünsten. Milch, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und erhitzen.

Milch über die Brötchen-Würfel gießen und abkühlen lassen. Dann Käse, Paniermehl, Spinat und Eier mit den Händen unterkneten.  Falls der Teig zu weich ist, noch mehr Paniermehl zugeben. Ist er zu trocken, noch etwas Milch einarbeiten.

Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

Aus dem Teig mit nassen Händen 12 feste Knödel formen. In simmerndem Salzwasser 12 – 15 Min. ziehen lassen.

Zu den Knödeln passt gut eine Tomaten, 
Käse oder Pilzrahmsoße.

Fertig!
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