FROMI

Barlauch Knodel mit Saint-Nectaire AOP
Fermier in geschmolzener Butter

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 25 min.
Backzeit : 30 min.
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Zutaten

e 250 g Saint-Nectaire AOP Fermier

¢ 4 Weizenbrétchen — vom Vortag (ca. 60g pro Brétchen)
e 2 Eier

e 150 ml Milch

e 1 Zwiebel, gro3

¢ 30 g Barlauch — frisch, fein gehackt

o 2 EL Butter

e Salz

o Pfeffer

o Semmelbrosel

Zubereitungschritte
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. Die Brotchen und den Saint-Nectaire in kleine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit 1 TL Salz

vermischen.

. Die Zwiebeln fein wirfeln und mit dem Barlauch kurz in Butter andiinsten. Die Milch erwarmen aber nicht aufkochen
. Das Zwiebel-Barlauch-Gemisch sowie die warme Milch zu den Brétchenwdirfeln in die Schissel geben. Alles

gemeinsam vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.

. Die Eier verquirlen und hinzufligen, sowie nochmals etwas Salz und Pfeffer dartiber.
. Nun einen Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen.
. Im Anschluss, am besten mit den Handen, kraftig zu einer formbaren Masse verkneten. Falls der Knddelteig zu

weich ist, etwas Semmelbrésel unterheben. Wenn er zu trocken ist etwas Milch hinzuftgen.

. Mit nassen Handen (mit oder ohne Einmal-Kiichenhandschuhe) ca. 8 tennisballgrof3e Knédel formen.
. Die Kndédel in das kochende Salzwasser legen und sofort die Herdplatte auf mittlere Temperatur stellen. Die Knddel

dirfen nicht gekocht werden, sondern missen gar ziehen — das dauert ungefahr ca. 20 Minuten.
Die Knddel fiir 5 Minuten abkihlen und dann in geschmolzener Butter goldgelb anbraten.>
Servieren Sie die Knddel als Beilage zu Fleisch oder Fisch.

???Die Vorteile von diesem Kéase: Der Saint-Nectaire AOP wird sich dank seines weichen und cremigen Teigs perfekt
mit lhrer Zubereitung vermischen. Er ist reich an Geschmack und Aroma und wird lhr Gericht mit seinem unnachahmlich
nussigen Geschmack aromatisieren.
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