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SZINNEN

DOLOMITES

PRESSKNODEL
EIN ECHTER KLASSIKER

Du brauchst:
fUr etwa 8 Knodel

° 100 ml Milch

° 150 g wurfelig geschnittenes WeiBbrot

° 2 Eier

°1EL Mehl

° 100 g wurfelig geschnittener Graukase (oder ein anderer
wirziger Kase)

° Salz

° etwas Butter zum Anbraten

Und so wird's gemacht:

Den wurfelig geschnittenen Kase und das Mehl unter
das Knodelbrot heben. Milch, Eier und Salz
verquirlen. Die Eiermilch unter die Brotmischung
mengen. Die Masse gut durchkneten und etwas
ziehen lassen. Mit nassen Handen Knodel formen und
dann flachdricken. Die Pressknodel in heiBer Butter
auf beiden Seiten braun braten. In der Zwischenzeit
reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die
gebratenen Knodel darin kochen. Die Knodel nach 8
bis 10 Minuten herausheben, in Fleischsuppe oder mit
Krautsalat servieren.



