Krauterquarkknddel - Saisonkiiche

Krauterquarkknodel

Zubereitung

1.

1vonl

Kerbel und Schnittlauch fein schneiden. Etwas fur die
Dekoration beiseitestellen. Toastbrot im Cutter zu feinen
Broseln hacken. 1/5 der Brésel in einer Pfanne mit wenig
Butter knusprig braten. Restliche Butter, Eigelb, Quark,
Mehl, restliche Toastbrosel und Krauter gut verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Masse zu
baumnussgrossen Knodeln formen. In leicht siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis sie obenauf
schwimmen. Knodel mit einer Lochkelle aus dem Wasser
heben. Mit beiseitegestellten Krautern und knusprigen
Broseln bestreuen. Dazu passt Salat.

http://www.saison.ch/de/rezepte/krauterquarkknodel/...

saisonkliche

Zubereitungszeit

25 Minuten

Néahrwerte
Pro Portion ca.
Kalorien:
Eiweiss:

Fett:
Kohlenhydrate:

330 kcal
249

1149
33 ¢

Zutaten fur 4 Portionen

0.5 Bund
0.5 Bund
7 Scheiben
3 EL

1

500 g

4 EL

Kerbel
Schnittlauch
Toastbrot
Butter, weich
Eigelb
Magerquark
Mehl

Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Zitrone
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