Topfenkm')'del - Nocken www.fitdurchsleben.com

mit Parmesan & brauner Butter

Zutaten flr ca. 3 Personen:
250 g Topfen, 20% Fett
20 g Weizengriel3
20 g Mehl, griffig

20 g Semmelbrosel
1ST Ei
Salz
40 ¢ Parmesan, Frisch gerieben

40 g Butter

Herstellung:

Topfen, GrieBB, Mehl, Semmelbroésel, Ei, Salz, kurz zusammen rihren.

Masse ca. 20 Minuten kuhl rasten lassen.

. Topf mit Wasser zum Pochieren der Knédel auf den Herd stellen und salzen.

. Jeweils 3 kleine Knddel oder 4 Nocken (mit Essloffel formen) pro Person

formen.

In leicht kochendem Salzwasser einlegen und ca. 5-6 Minuten ziehen lassen.

. Topf von der Herdplatte schieben, darauf

. die Butter in einer Kasserolle erhitzen, setzt sich das Eiweil3 (weiB!) in der
Kasserolle ab bzw. wird sie braunlich - den Herd abschalten und die Kasse-
rolle leicht schwingen.

8. Knddel aus Salzwasser nehmen, abgetropften lassen, und auf die Teller ver-

teilen.
9. Mit Parmesan bestreuen und der braunen Butter UbergieBen.

SECENES

Tipp: Mit Blattsalat servieren.
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