Kases pétZIE-Kn ddel mit zwiebel-Aprikosen-Marmelade

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Knodel:

100 ml bayer. Milch

1 EL hellen Saucenbinder

100 g wiirziger Allgduer Bergkase, gerieben
100 g bayer. Mozzarella, gerieben

60 g bayer. Frischkdse, Doppelrahm

300 g Knopfspatzle, Kiihlregal

2 EL Schnittlauch, Réllchen

Salz, Muskat, frisch gerieben

Fiir die Panade:

3 Eier

100 g Mehl

200 g Semmelbrosel oder Pankobrésel
1000 ml Pflanzenol

Fiir die Zwiebel-Marmelade:

500 g weilRe Zwiebeln, Streifen
Pflanzendl

300 ml Aprikosensaft

100 g getrocknete Aprikosen, gewiirfelt
1/2 TL Thymian, gehackt

1 Prise Chiliflocken

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
30 Min., 8h Kiihlen

Zubereitung

1. Milch aufkochen und Saucenbinder einriihren. Beide Kasesorten dazugeben und bei niedriger
Hitze rihren, bis der Kase geschmolzen ist. Topf vom Herd nehmen, Frischkdse unterriihren und
mit Salz und Muskat kraftig wiirzen. Spatzle und Schnittlauch unterheben und alles in einer
Auflaufform 3-4 cm hoch glatt streichen. Abgedeckt tiber Nacht kaltstellen.

2. Zwiebeln in etwas Ol 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Aprikosensaft, getrocknete
Aprikosen, Thymian dazu geben und bei niedriger Hitze leicht abgedeckt 20 Minuten einkochen
lassen. Nach Belieben mit etwas Saucenbinder abbinden und mit Salz und Chiliflocken wiirzen.

3. Eier verquirlen. Mit einem leicht gedlten Loffel Portionen aus der Spatzlemasse stechen und
kleine Kugeln formen. Erst in Mehl, dann in Ei und Semmelbrosel panieren. Den Vorgang Ei und
Semmelbrdsel noch einmal wiederholen. Ol auf 170 Grad erhitzen und die Béllchen 4-5 Minuten
goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Zwiebelmarmelade servieren.

4. Dazu passt gemischter Salat.

MILCHBAUERN
SERVICE
| BAYERN fese sy



