»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Kaspressknodelsuppe
Lutaten

(4 Personen)

FUr die Suppe

o Karkasse vom Fleischer Inres Vertrauens
e 1,5LWasser

e Salz
e 2 Karotten
o 4 Sellerie

o Zwiebelhaut

e Petersilienwurzel
e Petergrun

e Liebstockel

o Pfeffer ganz

e Lorbeerblatt

e Piment

e KUmmel

Quelle: ORF extra



FUr die Kaspressknodel

o restliche FUlle vom Henderl
« 300 g wurziger K&se, gewdurfelt
o Pflanzendl zum Rausbacken

Lubereitung

Suppe:

Karkasse in gesalzenem Wasser aufkochen und Schaum abschdpfen,
Gemuse waschen und schalen, dann GewduUrze beigeben, etwas spater die
KrGuter, ca. 2 — 3 Stunden kochen lassen und mit Gewurzen abschmecken.

Kaspressknddel:

FUlle des Henderls mit wurfelig geschnittenem Kase vermengen, zu Knddel
formen und dann flach dricken, in Pflanzendl goldig raus backen, auf
KUchenpapier abtropfen lassen.



