Kasnocken

Fur 4 Personen: 1 kleine Zwiebel (geschalt, gevithirfe EL OI, 150 g WeiRbrot (fein
gewdrfelt), ca. 1/8 | Milch, 100 g Graukase odeyagzweise Tilsiter (fein gewdurfelt), 2 kleine
Eier, Salz, Pfeffer aus der Muhle, je %2 Bund Péitensnd Schnittlauch (fein gehackt), 20 g
Mehl.

Zubereitung

1. Zwiebel schalen, wirfeln und in etwas Ol anndste

2. Mit Brotwidrfeln, Milch, K&se, Eiern, Salz, Pfeff Krautern und Mehl gut vermengen und
etwas ziehen lassen. Mit den Handen oder 2 Eskidffecken formen und zusammen mit
den Spinatnocken (s.u.) ca. 15 Minuten in leicldhlemdem Salzwasser garen lassen.

Spinatnocken

1 kleine Zwiebel (geschalt und gewdirfelt), 1 EL 800 g Spinat, 1 Knoblauchzehe (gehackt),
Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss, 150 g Wretf{fein gewdrfelt), ca. 1/8 | Milch, 1

Ei, 20 g Mehl, 80 g Parmesan (frisch gerieben)azgeene Butter.

1. Zwiebel schalen, wirfeln und in etwas Ol annés8pinat verlesen, kurz blanchieren, gut
ausdriicken, hacken und zusammen mit Knoblauch, Bedfer und Muskat zu den Zwiebeln
in die Pfanne geben und kurz andinsten.

2. Zwiebel-Spinat-Masse mit den Brotwurfeln, Milé&i,und Mehl gut vermengen und etwas
ziehen lassen. Mit den Handen oder 2 Léffeln Nodkemen und zusammen mit den
Kasnocken in leicht kochendem Salzwasser ca. 1atéimgaren lassen.

3. Nocken mit einer Schaumkelle herausheben un®ariesan und zerlassener Butter
servieren.

Pro Person: 240 kcal, 7 g Fett; Zubereitung: 1 &un



