Christians liabste Hiitt'n Rezept: Barlauchknodel
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Hier finden Sie das Rezept fur die Barlauchknddel von der Brunnsteinhiitte.

Rezept flr 4 Personen
Zutaten

* 1,2 kg Knodelbrot

e 300 g gehackten Barlauch
e 12 Eier

e 2 grolRe Zwiebeln

¢ 4 Knoblauchzehen

e 200 g Bergkase

e 100 g Parmesan

e 1/2 | Milch

e 80 g Mehl

o Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Etwa 1,2 kg Knddelbrot - dies kann gekauft, oder besser, selbst aus trockenem Brot
gewurfelt werden. Zwei grof3e Zwiebeln fein schneiden und 200 g Bergkase in eine

Schussel reiben. Nun 12 Eier, den Kase und den Barlauch dem Knédelbrot hinzugeben.

Mit Salz, etwas frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat ganz nach Geschmack wirzen.
Nun die Zwiebeln leicht anbraten und anschlie3end den Knddelteig zugeben. Als letzte
Zutat kommt 100 g frisch geriebener Parmesan zum Teig. Nun die Masse mit den

Handen gut durchkneten. AnschlieBend werden aus der Masse die Knddel geformt und
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zurechtgelegt. In einem groRen Topf oder Wasserbad wird Wasser bis knapp unter den

Siedepunkt erhitzt. Jetzt die Knddel in das Wasser geben und etwa 20 Minuten ziehen
lassen.

Die frischen Knodel mit Salat und Tomaten servieren.
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