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Serfaus-Fiss-Ladis
WE ARE FAMILY.®




4 Personen

45 Minuten

250 g Knédelbrot
250 gKase
(100 Berg-, 100 R&R-, 50 Graukase)
125 ml Milch
50 g Zwiebel
50 g Butter, 50ml Ol
50 g Topfen
4 Eier
Petersilie, Schnittlauch
Salz, Pfeffer
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BEwvsST
TIROL GENIESSEN!

Restaurantleiter
Walther Purtscher

KASPRESSKNODEL

Knddelbrot in eine Schiissel geben. Zwiebel fein wiirfeln
und in Butter glasig duinsten. Die Milch dazugeben und auf-
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. An-
schlieRend Gber das Knddelbrot geben und durchmischen.

Nun Berg- und RaRkase reiben, den Graukase in feine Wir-
fel schneiden. Den Kéase, Topfen und die Eier dazugeben

und alles vermengen. 10 Minuten ziehen lassen.

Hande anfeuchten und Laibchen formen, gut zusammen-
pressen.

In einer heiRen Pfanne in Ol anbraten. AnschlieRend bei
140 Grad im Backofen fur 15 Minuten backen.

Mit Salat der Saison und Sauerrahmdip servieren.

SerfaI;s -Fiss-Ladis
WE ARE FAMILY.®

OVTEN APPENIT!



