Rezepte zum Sammeln

Kochen auf Siidtirolerisch

Kasknodel oder -nocken

Zutaten fur 4 Personen:

30¢g Zwiebel, fein geschnitten

20¢g Butter

100 g Kase (Stdtiroler Graukdse und/oder scharfer italienischer
Gorgonzola)

150 g schnittfestes WeiRbrot, wiirfelig geschnitten

2 Eier

1ooml  Milch

1EL Mehl

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
Pfeffer aus der Miihle
Salz

208 Parmesan

308 Butter, gebraunt

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Die Zwiebel in der Butter glasig diinsten. Den Kdse zerbroseln oder in kleine
Stiicke schneiden und mit den Zwiebeln zum Brot geben. Die Eier mit der Milch
verriihren und zusammen mit dem Schnittlauch tiber die Brotmasse gieen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Mehl dariber streuen. Jetzt die Masse mit
den Handen gut durchkneten. Mit nassen Handen runde Knédel oder langliche
Nocken formen und diese in reichlich Salzwasser ca. 15 Minuten kochen lassen.
Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Mit frisch geriebenem Parmesan,
Schnittlauch und brauner Butter servieren.

Gutes Gelingen!
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