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Benotigte Zutaten
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200 g
20049
325 ml
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Kndédelbrot

Eier

Zwiebel

Premium Emmentaler
Premium Bergkase
Premium Alpenmilch
Premium Teebutter

Petersilie (Menge nach
Belieben)

Salz, Pfeffer
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Salzburger Kaspressknodel

Kaspressknodel sind ein klassisches Gericht aus
Salzburg und Tirol und gehoren zu den beliebtesten
Kaseknddel-Varianten der Osterreichischen Kuche. Ob
knusprig in der Pfanne gebraten, im Backofen
schonend gebacken oder als Einlage in einer klaren
Suppe: Die flach gedruckten Knodel aus Knodelbrot,
Milch, Ei und wurzigem Bergkase sind auBerst
vielseitig.. Dieses Rezept fur Salzburger
Kaspressknodel zeigt Schritt fur Schritt, wie aus
einfachen Zutaten eine sattigende Hauptspeise
entsteht, die sich auch hervorragend vorbereiten,

einfrieren und spater wieder knusprig aufbacken l3asst.

Anleitung
1. Die Zwiebel schalen, in kleine Wirfel schneiden, in etwas Butter glasig
andunsten und zur Seite stellen.

2. Das Knodelbrot in eine groBe Schiissel geben und die Zwiebelmischung
hinzufligen.

3. Eier und den in Wurfeln geschnittenen Kase hinzugeben.
4. Die Milch lauwarm erwarmen und zu den Semmelwrfeln dazugeben

5. Petersilie fein hacken und ebenso zur Mischung hinzufligen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Die Masse mit den Handen gut durchmischen und etwa 15 Minuten zur
Seite stellen.

7. Aus der Masse groRe Laibchen formen und von beiden Seiten in Ol
goldbraun backen.

8. Mit griinem Salat oder als herzhafte Einlage in einer kraftigen Rindsuppe
oder einer aromatischen Gemisebrihe servieren.

Tipp: Kaspressknddel lassen sich hervorragend einfrieren und auch spater
genieRen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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Kaspressknodel - welche Beilage?

Wer sich fragt ,welche Beilage passt zu Kaspressknddel?*, kann sich an der
gewlinschten Mahlzeit orientieren. Fir eine leichte Mittagsmahizeit genligt

meist ein grofer griner Salat, wahrend fur ein deftiges Abendessen kraftigere

Beilagen ideal sind.
Geeignete Beilagen-ldeen im Uberblick:
Als leichte Variante: Grliner Salat, Vogerlsalat oder Gurkensalat

Als deftige Variante: Krautsalat, lauwarmer Kartoffelsalat, geschmorte
Zwiebeln

In der Suppe: Klarer Rindsuppe oder Gemisebriihe mit Schnittlauch und
Gemdusewdirfeln

Kaspressknodel im Backofen
zubereiten

Kaspressknodel konnen klassisch in der Pfanne goldbraun gebraten oder
alternativ im Backofen zubereitet werden. Die Backofen-Variante ist
besonders praktisch, wenn mehrere Portionen gleichzeitig serviert werden
sollen oder weniger Fett verwendet werden soll.

So gelingen Kaspressknddel im Backofen:

Geformte Laibchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
etwas Ol bepinseln.

Bei etwa 180-200 °C Ober-/Unterhitze goldbraun backen, bis die Oberflache
knusprig ist und der Kase gut geschmolzen ist.

Ein Rezept von
food-stories.at
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