Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebackene Kartoffel-Kiseknodel auf Salat mit Traubendressing

.

Zutaten:
Fiir ca. 24 kleine Knddel:

¢ 500 g vorgekochte Kartoffel (vorwiegend festkochend)
¢ 250 g Semmelknddelbrot, gewiirfelt
200 g Allgauer Bergkase g.U., gerieben
e 3 Eier
e 100 g Gemiisebriihe
30 g Mehl
¢ Handvoll Petersilie
e Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss
* 300 ml Ol zum Braten

Fiir den Salat:

¢ 100 g Trauben, kernlos
35 g Weillweinessig

40 g Ol

1 EL Senf, mittelscharf
1EL Feigensenf

Salz & Pfeffer
Handvoll Petersilie

Extra: 250 g Salatmix, gewaschen

¢ 100 g Granatapfelkerne
e 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
e Etwas Petersilie zum Servieren



Zubereitung

Die Semmelwdirfel mit 100 g warmer Briihe begief3en und 5 Minuten einweichen lassen.
Geriebenen Kase mit Mehl, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss in einer Schiissel mischen.
Vorgekochte Kartoffeln schalen und zum Kéase grob raspeln.

Petersilie schneiden.

Die eingeweichten Semmelwiirfel, die Kdasemischung, geschnittene Petersilienblatter und die Eier in einer
Schiissel mischen.

Mit einem Essloffel Portionen abstechen und zu Knédel formen (24 Stiick a ca. 50 g).

In Ol portionsweise, bei mittlerer Hitze, goldbraun ausbacken.

AnschlieRend im Ofen bei 75°C bis zum Servieren warmhalten.

Fur den Salat die Zutaten fiir das Dressing in einen hohen, schmalen Mixbecher geben und fein mixen.

Kurz vor dem Servieren, den Salat mit Zwiebelwiirfeln, Granatapfelkernen und dem Dressing mischen. Auf
Teller verteilen und die warmen Kartoffel-Kaseknodel darauf verteilen.



