Eine Produktion von

Cochenmit Effiede [

IV

Pikante Topfenknodel mit Kase-Krautersof3e

Zutaten fiir die Knddel:

500 g Topfen, 50 g Griel3, 20 g Maizena (Maisstarke), 2 Dotter,
100 g feingeschnittener Schinken, 1 TL feingeriebener Parmesan,
2 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung fiir die Knodel:

Den Topfen mit allen Zutaten gut verriihren und ca. % Std. rasten lassen.

Aus der Masse mit feuchten Handen kleine Knddel formen, in kochendes Salzwasser
einlegen und ca. 8-10 Minuten sanft kdcheln.

Zutaten fiir die Sol3e:

1 Bund Frihlingszwiebel, 150 g frische Krauter (Barlauch, Kresse, ...)
3 Eckerl Schmelzkise, 250 ml Milch, Salz, Pfeffer, 1 EL Ol;

2 EL geriebener Kase

Zubereitung fiir die SoRe:

Die Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden, in Ol glasig anrésten und mit Milch
aufgielRen. Den Schmelzkdse dazugeben und langsam schmelzen lassen.
Feingehackte Krauter dazugeben und gut abschmecken.

Die Knodel aus dem Wasser nehmen mit geriebenem Bergkase und der KrautersolSe
servieren.
Mit frischen Krautern oder Sprossen als Deko servieren.
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