KNSPRESS-KNODEL AUF 1.521 METER

Rezept vom Ahornkaser an der RoBfeldpanoramastrafle

PR AT -~

Kaspress-Knddel von der Berggaststatte Ahornkésér

Zutaten fiir etwa 25 Knédel:

o 1kgKnadelbrot

e 350 g Emmentaler gerieben
e 350 g Bergkase gerieben

e 300 g Mozzarella gerieben
e 50 gButter

e 500 g Zwiebel gewurfelt

o Petersilie gehackt je nach Geschmack

e 800 ml Milch
e 8 Ejer

e Salz

o Pfeffer

e  Muskatnuss

e Fett zum rausbraten
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Tipps von Patrick:

+Wer einen rassen, wiirzigen Geschmack mag, gibt mehr Bergkase, weniger Emmentaler dazu. Und wem die

Knédelmasse zu feucht vorkommt: Einmal ein bisschen Semmelbrésel dazugeben.”

Zubereitung:

Zwiebeln in einem Topf mit der Butter anbraten. Mit der Milch aufgieBen. Gewiirze und die Petersilie in den
Topt dazu geben. Die Gewtirzmilch erhitzen. Das Knédelbrot in einer groBen Schissel mit dem Kase
vermengen. Abgekuhlte lauwarme Gewtirz-Zwiebelmilch (nicht zu heiB, sonst schmilzt der Kase!) tber das
Knédelbrot gieBen, vermengen und ziehen lassen, bis es etwas abgekuhlt ist. Eier dazu geben und gut

unterheben. Knédel formen und plattdriicken. Im Fett ausbacken
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