VORARLBERGER
SPEZIALITATEN

VORARLBERGER KASKNOPFLE st

ZUTATEN (4 PERS.):
600 g Vorarlberger-  Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die in feine Ringe

Spatzlemehl geschnittenen Zwiebeln auf niedriger Hitze langsam dunkel-
1 Eier . braun garen. Wenn die Zwiebeln fertig sind, mit einer Schaum-
; Ell GrieR kelle aus dem Schmalz heben und abtropfen lassen.
alz
Wasser Menl, Griel, Eier, Salz und Wasser zu einem Teig vermen-

500 g Kise gemischt: 9en (soviel Wasser bis sich der Teig reiRen” lasst; der Teig
- Bergkise pikant 0!l nicht zu glatt werden, es durfen ruhig noch Mehl-

- Rasskise spuren zu erkennen sein). Etwa eine halbe Stunde ziehen

- Sura Kis lassen. Wahrenddessen den Kase reiben und mischen. Teig
6 Iwiebeln mit dem Kndpflehobel ins kochende Salzwasser hobeln.
Butterschmalz Die Kndpfle qut aufwallen lassen und sobald sie oben

schwimmen herausschopfen. Lagenweise mit dem gerie-
benen Kase in eine ofenfeste Form geben (wer gerne
saftige Knopfle hat, kann einen Schopfer Knopflewasser
Uber die Spatzle gieRen). Zwiebeln dariiber und bei 180 °C
for ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

An bsundriga Tipp:
Original Vorarlberger Kdsknopfle werden traditionell in
einer Brenta (=HolzgefaR) serviert.

GniiBa mit: Grundbirasalot (=Kartoffelsalat)

5 pudl; 1«
et ot gnihe!






