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Zuriick zur Natur - Kaunertal

Agnes' Kaiserschmarren

1/8 Milch,

Salz,

2 gehaufte EL Mehl,
3 Eier

Alles vermengen und auf beiden Seiten in der Pfanne anbraten.
Den Deckel dabei auf der Pfanne lassen! Staubzucker dariiber und mit
Apfelmus servieren.

Brennessel-Knodel (fiir ca. 15 Knddel)
von Georg Praxmarer

500 g Kddelbrot

1 Zwiebel

ca. 150g gekochte Brennnesselblatter
2-3 Knoblauchzehen

5 Eier

ca. 0,5 | Milch

Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Butter und frisch geriebener Hartkase

Zwiebel und Knoblauch feinwiirfelig schneiden (Knoblauch nicht pressen!!!)
und in reichlich Butterschmalz hellbraun anrdsten, gekochte und fein
geschnittene Brennnesseln am Schluss noch kurz mitrosten - zum
Knddelbrot dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen - Milch kochend heiR
dazu schitten. Eier dazu und gut durchmischen - nach Bedarf noch Milch
dazu, darf ruhig etwas feucht sein. Die Masse mind. 1/4 h stehen lassen.
Mit gut feuchten Handen Knddel formen und in gut gesalzenem Wasser
oder Gemiisebriihe ca. 174 h kochen. Wichtig: Das Wasser muss kochen,
bevor ihr die Knddel hineingebt. Mit zerlassener brauner Butter und
geriebenem Hartkase anrichten.

Zu den Knddeln passt hervorragend frischer Blattsalat mit Essig-Ol-
Dressing.



