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UNSERE GASSENWIRT PRESSKNODE
mat Puschtra WeifSkrautsalat

Zubereitung

1. Das Weifsbrot in kleine Wiirfel zu Knddelbrot schneiden und in
eine Schiissel geben.

2. 50 g Graukise mit der Universalreibe reiben oder in feine Wiirfel
schneiden. Zum Kndédelbrot geben.

3. Milch erwédrmen, 30 g in Wiirfel geschnittenen Graukase darin
schmelzen lassen und iiber das Knodelbrot giefden.

4. Aufgeschlagenen Eier, Schnittlauch, Mehl, Salz und Pfeffer zum
Knodelbrot geben.

5. Die Masse locker durchmischen und kurz durchkneten.
In Folge zugedeckt 15 Minuten ruhenlassen.

6. Aus der Masse kleine runde Knodel formen und diese mit der
Hand flachdriticken.

7. Pressknodel mit Butter in einer Pfanne beidseitig braun braten.

8. In Zwischenzeit in einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen.
Mit Salz und etwas Graukise wiirzen.

9. Die gebratenen Pressknodel darin 6-8 Minuten kochen.

Anrichteform

Pressknédel auf dem Puschtra Weifskrautsalat anrichten, mit
zerlassener Butter betraufeln. Mit etwas geriebenen Graukase oder
Parmesan servieren.

GASSENWIRT-TIPP
Die Pressknodel schmecken auch wunderbar ausschlief3lich mit
zerlassener Butter und etwas geriebenen Graukise.




