Kochen mit Klausi

Kase-Kndpfle mit Walnussen
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

275 g + 1 EL Mehl, 3 Eier, Salz, Muskat, 125 ml Sprudel, 4 Zwiebeln,
250 g gerieb. Gouda, 100 g gerieb. Bergkase, 100 g Walnhusskerne,
Petersilie, 150 ml Milch, Pfeffer

Zubereitung:

1.

275 g Mehl, Eier, 1 TL Salz u. Mineralwasser zu einem dickflissigen
Teig verruhren. Mind. 30 Min. ruhen lassen Walnisse hacken. Salz-
wasser aufkochen. Teig mittels eines Spatzlehobels portionsweise
hineindricken. Aufkochen bis die Spatzle hochsteigen, etwas
kdcheln lassen, herausnehmen u. abtropfen lassen.

N

Zwiebeln abziehen, 3 in Ringe schneiden, die andere fein wiurfeln.
Zwiebelwirfel in einer groBen Pfanne mit heiRem Butterschmalz an-
braten. Spatzle darin schwenken. Milch zugeben u. Ké&se darin
schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Petersilie u. Muskat wirzen.
Walnusse unterheben.
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Zwiebelringe in einer Gefriertite mit 1 EL Mehl u. etwas Salz ver-

mengen, in heiBem Ol knusprig braten u. auf den Kase-Knopfle
verteilt servieren.
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