Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Schafkiseknédel mit Kiirbiskernol

Zubereitung

Erdapfel kochen, abklhlen lassen, schalen, pressen und mit den restlichen Zutaten zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Den Erdapfelteig ausrollen und in Stlicke schneiden. Schafkase zerdriicken, mit den
Krautern und den Semmelbrdseln vermengen. Die Teigsticke mit jeweils einem
Kaffeel6ffel Schafkasemischung fullen und zu Knddel formen. Kurz in den Tiefklhler
stellen, damit die Knddel nicht zu weich sind.

Dann in Salzwasser 5-10 min. leicht kécheln lassen.

Die Knddel mit Kiirbiskerndl und -kernen serviert. Dazu Blatt-oder Paradeissalat
reichen.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Ulrike Schrenk.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/schafkaeseknoedel-mit-kuerbiskernoel.html

Zutaten

Teig:

500 g Erdapfel

150 g griffiges Mehl

30 g Weizen -oder MaisgrieR
1Ei

Salz

Muskatnuss

Fiille:

80 g Schafkase

2 EL frische gehackte Krauter

2 EL Semmelbroésel

2 EL gehackte gerostete Kiirbiskerne

Seite 1 von 1



https://www.bonafamilie.at/files/images/0-BanafamilieFan/Hauptspeisen/schafkaeseknoedel-ulrike-schrenk.jpg

