Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Alpengefiihle mit gebratenen Almkisknédel

.

Herzhaft und knusprig - einfach leckeres Hiiftgold!

Es ist ein herrlicher Anblick, wenn ich Richtung Berge fahre und durch die heimischen, griinen Landstriche
reise.

Dieses Jahr verbringe ich meinen Urlaub in der Nahe und besuche Familie, Freunde und Kollegen. Auf die
Restaurantbesuche freue ich mich besonders. Herzhaft muss es sein. Eine richtig deftige und raffinierte
Alpenkiiche. Viel Krauter und reichlich Kase.

Um mich einzustimmen, habe ich eine traditionelle Rezeptur mit neuen Zutaten kombiniert: Kartoffeln, Kase
und SlRlupinen. Das Ergebnis schmeckt kostlich. Mein Tipp fiir heute: Je kraftiger der Kdse, umso herzhafter
schmecken die Knodel.

Hier unser vegetarisches Rezept fiir ,Gebratene Almkaseknédel mit SiiBlupinen®:


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2020/07/IMG_3127-scaled.jpg

Zutaten
Fiir 4 Personen:

¢ 200 g Kartoffeln, gekocht (festkochend)

e 200 g Lupinenkerne, gekocht (alternativ Bohnen)

® 200 g Almkase oder Allgauer Bergkase g.U.

e 1-2 EL Lupinenmehl (oder anderes Mehl)

e 2 Eier (GroRe L)

o Salz, Pfeffer, Curry

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Schalotte

¢ Nach Belieben: geschnittene Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Brennnesselblatter)
e 1TL Leinsamen

e Olzum Braten

e Wer mochte: 3 EL Lupinenwdirze oder 1 TL Brithpulver (SdS Suppenwiirze)
e Zum Anrichten: Salat, Krauterquark

Zubereitung

Die vorgekochten Kartoffeln schalen und grob reiben.

Die gekochten Lupinen mixen oder durch den Fleischwolf drehen und zu den Kartoffeln geben.
Nun den Kase reiben und ebenfalls hinzugeben.

AnschieRend das Lupinenmehl, 2 Eier, die Gewiirze, die geschnittenen Zwiebelwdirfel, den gehackten
Knoblauch, die Krauter, die Leinsamen und die Lupinenwiirze untermischen.

Dann kleine Bratlinge formen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten.

Zum Servieren mit Salat und Krauterquark anrichten.


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/herbstliche-suppenwurze/

