
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Ergibt ca. 36 Stück

Käse-Kräuterteig

27cdl Milchwassel
(/zMilchl/zWasser)

409 Butter

% TeelöffelSalz

wenig Pfeffer

wenig Muskat

1809 Mehl

2-3 Eiet verklopft

1509 Gruyöre, fein gerieben

3 Esslöffel glattblättrige
Petersilie, fein gehackt

1 Bund Schnitt lauch,
fein geschnitten

Bratbutter zum Braten

1. Milchwasser mit Buttet Salz,
Pfeffer und Muskat aufkochen, Hitze
reduzieren.
2.  Mehl auf einmal beigeben, mit  e iner
Kelle ca. ' l f i  Min. rühren. bis sich ein
geschmeidiger Teigkloss bildet, der sich
vom Pfannenboden löst. Teig in eine
Schüssel geben, etwas abkühlen.
3. Eier portionenweise darunterrühren;
der Teig soll weich sein, aber nicht
zerf l iessen.
4. Käse und Kräuter daruntermischen.
5. Teig portionenweise auf wenig Mehl
zu fingerdicken Rollen formen, diese
in je ca. 7cm lange Stücke schneiden.
Bratbutter in einer beschichteten Brat-
pfanne heiss werden lassen. Hitze
reduzieren, Prüge[i portionenweise je
ca. B Min. goldgelb braten.

Dazu passen: Blattsalat und
Ketchup oder Tomatensauce.

Pro Person: 28g Fett, 22 g Eiweiss,
34 g Kohlenhydrate, 1 995 kJ (417 kcall


