Kaspressknodel

mit Sauerkraut




N [

1Zwiebel . 1Zwiebel

2 Bund Schnittlauch . 1Knoblauch

1709 Bergkase . 300-400g Sauerkraut
225g Brot vom Vortag . 150m| Gemiisefond
225¢g Milch . 3 Lorbeerblatter

3-4 Eier . 5 Pfefferkorner

Salz, Pfeffer, Muskatnuss . 1EL Creme Fraiche
Butter . 1Knolle Ingwer

. 1EL Zucker
. 4 EL Butter

Zubereitung
1.

Das Brot in Wirfel schneiden und mit lauwarmer Milch GbergieBen.
Zwiebel fein schneiden und in etwas Butter in einer Pfanne glasig dinsten.
Zwiebel, fein geschnittenen Schnittlauch, Eier und geriebenen Kase
vermengen und zur Brotmasse mischen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Aus der Masse gleich groBe Laibchen formen und mit etwas Ol einpinseln.
Den Airfryer ebenfalls leicht mit Butter auspinseln und mit der Funktion
"GRILL" von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten bei 190 Grad braten.

FUr das Sauerkraut den Zwiebel in feine Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Den Knoblauch fein schneiden und ebenfalls dazugeben.
AnschlieBend das Kraut gut auspressen und ebenfalls dazugeben.

Mit dem Fond aufgieBen, Lorbeerblatter und Pfefferkérner dazugeben
und weich dinsten. Salzen, pfeffern.

Sobald die Uberschissige Flussigkeit verdampft und das Kraut weich ist,
Creme Fraiche ,sowie den frisch geriebenen Ingwer dazugeben und
zusammen mit den Kaspressknddel anrichten.





