Kaspress-Knddel auf lauwarmem Krautsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaspressknodel:

200 g frisches Knodelbrot 100 g Bergkise 100 g Emmentaler
1 Zwiebel 15 g Butter 200 ml Milch

1 Ei 1 EL griffiges Mehl ~ J Bund Petersilie
1 Muskatnuss 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

250 g Spitzkraut 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 ml Weilweinessig 100 ml Apfelessig % TL Kiimmel

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir den Kaspressknodel:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In Butterschmalz anschwitzen. Bergkése und Emmentaler
reiben und mit Knodelbrot vermengen.

Zwiebel, Milch, Eier und Mehl darunter mengen und verkneten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Unter die Masse heben.
Aus der Masse Knodel formen und leicht platt driicken. Butterschmalz in Pfanne erhitzen und
Knodel goldgelb anbraten.

Fiir den Krautsalat:

Salat einsalzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in Pfanne erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Mit Weifiwein und Essig abloschen, kurz reduzieren. Dann
mit Kraut vermischen und mit etwas Kiimmel verfeinern.

Fir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Gericht mit frischem
Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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