Kurbis Kiase Knodel mit Salbeibutter

Zutaten fiir 8-10 Knodel:

250 g Semmelwdrfel

120 g Vorarlberger Bergkase

geraspelt

1 Ei

300 ml Landle Milch

2 EL 8 Krauter Tiefkiihl oder frisch

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 Gemusebrihwiirfel

1 Bio Hokkaido Kiirbis
250-300¢

etwas Mehl zum Binden

2 EL Landle Butter StiBrahm

4-6 Salbeiblatter

Den Kiirbis gut waschen und hal-
bieren. Mit etwas Olivendl be-
streichen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen. Bei 200 Grad ca. 30- 35
min backen bis der Kirbis leicht
braun und weich geworden ist.

Etwas abkihlen lassen und dann
mit einem Hochleistungsmixer
oder Pirierstab ganz fein prie-
ren.

Die Semmelwdirfel in eine groBe
Schissel geben. Landle Milch mit
Briihwiirfel erwdrmen und iber
die Semmelwirfel gieBen. Alle
restlichen Zutaten inkl. dem Kir-
bispiree untermischen und alles
sehr gut vermengen.

Falls die Masse zu feucht ist, ein-
fach etwas Mehl zuftigen.

Die Masse ca. 15 min durchzie-
hen lassen. In der Zwischenzeit
entweder den Dampfgarer vor-
heizen oder Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Zu Knédel formen
und jeweils fir 20 min entweder
Kochen oder Dampfgaren.

Die Landle Butter mit den Sal-
beibldttern erwarmen bis die
Butter klar und leicht braun ist.
Dabei den Topf die ganze Zeit
etwas schwenken damit nichts
anbrennt.

Die Knodel auf Tellern anrichten
und mit der Salbeibutter (ber-
gieBen.



