WINTERHALTER

Hochster Genuss.

Allgauer Sennerknodel

Zutaten:

g8oog mehlig kochende Kartoffeln .

100¢g Mehl fir 4
25t Eigelb Personen
240¢g Kalbsbrat

1kl. Bund Petersilie

150 g geriebener Emmentaler

300 ml Sahne

Salz, Muskat und Pfeffer nach Belieben
Etwas Mondamin

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und weichkochen. Danach abschiitten und durch
eine Kartoffelpresse driicken - auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit hackt man die Petersilie und vermischt diese mit dem Kalbsbrat. Aus
dem werden 12 nussgrofRe Kugeln geformt, welche in einer Pfanne rundum angebraten
werden.

Zu den Kartoffeln Mehl, Eigelbe, Salz, Muskat und Pfeffer geben. Das Canze zu einem festen
Teig verkneten.

Den Kartoffelteig in 12 gleich grofse Stiicke teilen. Jedes angebratene Fleischstlickchen mit
einem Kartoffelteigstiick umhiillen und zu einem Klofs formen. In etwas Mondamin wélzen
und anschliefdend in kochendes Salzwasser geben und ziehen lassen. Nach etwa 8 Minuten
die Kl6f3e - sie sollten an die Wasseroberflache gestiegen sein - aus dem Wasser heben und
in eine gebutterte feuerfeste Form setzen, mit der Sahne tbergiefRen und dem Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C tiberbacken, bis der Kise geschmolzen ist.
Mein Tipp:

Wer es noch etwas herzhafter mag, kann die Form noch zusatzlich mit einer aufgeschnittenen
Knoblauchzehe ausreiben.



