Pressknédel (4 Personen)

Zutaten 150 g schnittfestes Weilbrot oder Knodelbrot
100 g Graukise oder Gorgonzola e
etwa 100 ml Milch V,
2 Eier

Wiirzmittel  Salz

Weiteres 100 g Butter zum anbraten

1 EL Mehl (20 @)

Das Wei3brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine

Schiissel geben.

Die Milch erwirmen und die Hilfte des Graukises darin

auflosen.

Die andere Hilfte zerreiben oder in Wiirfel schneiden

Zusammen mit den Eiern, dem Salz und dem Mehl zum Knodelbrot geben.

Die Masse gut durch kneten und etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Zu runden Knoédeln formen und diese mit der Hand flach driicken.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Pressknddel auf beiden Seiten braun braten.
In der zwischen Zeit reichlich Wasser in einem Topf zum kochen bringen und die
Pressknodel darin kochen lassen.

Garzeit: 8- 10 ,Minuten

Tipp und Empfehlung

Servieren Sie die Pressknddel in einer Fleischsuppe, mit Krautsalat, mit weiflem
Ritbenkraut oder mit gebackenen Zwiebeln.

Je nach Geschmack kénnen Sie einen Essloffel feingeschnittenen Schnittlauch unter die
Knodelmasse geben.



