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Zutaten

250 g Semmelwdrfel

T : 150 ml heiBe Milch
Kaseknodel auf Krautsalat und Joghurt Salz, Pfeffer, Muskat
Dip 2-3 Eier
1-2 EL fein geschnittene Petersilie
100 g Emmentaler oder Bergkase
100 g Semmelbroésel
500 g Ceres Kokosfett
250 g WeiRkraut

Salz, Pfeffer, Kimmel, Zucker

Knddel mit Kasefullung schmecken groRartig und bieten eine spannende und
geschmackvolle Uberraschung auf dem Teller. Wir zeigen ein Kaseknédel-
Rezept mit frittierten Knddel, die gelingsicher auf dem Teller landen.

Unsere Knddel auf Basis einer Semmelknddel-Masse fiillen wir mit einem
Kasewdurfel. Geeignet sind Emmentaler, AlImkase und Camembert. Damit der
Kase sicher im Knddel verwahrt bleibt, wenden wir die Knddel vor dem
Frittieren in Semmelbrosel. Dadurch werden die Knddel auRen knusprig. 1 Becher Joghurt
1 EL Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch fiir die Dekoration

4 EL WeiBweinessig
6-8 EL Bona Pflanzendl

Als Beilage haben wir einen feinen Krautsalat mit Kimmel ausgewahlt,
dieser harmoniert ausgezeichnet zum heiRen Knddel, etwas Sauerrahm-Dip
erganzt das Gericht vorziiglich. Gutes Gelingen wiinscht das Ceres Team!

Zubereitung
= Die Semmelwdrfel in einer Schissel bereit stellen. Milch aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wirzen. HeiRe Milch lber die
Semmelwdirfel gieBen und mit einem Kochléffel vermischen.

= Knddelmasse temperieren lassen in der Zwischenzeit das Kraut fein streifig schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel, Essig und Ol
marinieren und kraftig durchkneten.

= Ein cm groRe Kasewdrfel schneiden, Eier und Petersilie zur Knddelmasse geben und gut vermischen. Knédelmasse weitere 10 Minuten
ruhen lassen, dann portionieren, mit Kase fiillen, abdrehen und in Semmelbrdsel walzen.

m Ceres Kokosfett in einem Topf bei 170°C erhitzen, die Knddel im heien Fett ca. 7 Minuten goldbraun frittieren.
m Krautsalat anrichten, den Teller mit angertihrtem Joghurt + Zitronensaft, Salz und Pfeffer dekorieren, die frittierten Knédel halbiert
aufgeschnitten dazu setzen, Schnittlauch anlegen und rasch servieren.

Hauptspeisen, Vegetarisch

Zuruck
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