Knopfli nach " Glaner Art"

Zutaten fur: 4 Portionen

150 Gramm  Spi nat
400 Gramm  Mehl
0,13 Ltr. Mlch
4 Ei er
1 Prise Salz
0,13 Ltr. Wasser
150 Gramm Ti ef gekihl t
11/2 Ltr. Schabzi ger Kase

Anleitung:

Kn"pfli nach daner Art konmen aus dem Schwei zer Kanton d arus.

Der Schnzi ger ist ein spezieller @ aner Krauterk"se, darf darum bei
di esen Knofli nicht fehlen. In Fachgesch"ften erhalten Sie auch bei
uns denkegel f6rm g aussehenden Kr&auterkase. Mehl, Ei er, Salz, MIlch
und Wasser in einer Sch?ssel verriuhren. 30 Mnuten quellen | assen.
Spinat in einer Schissel nach Vorschriftauftauen [ assen. Scabzi ger
K'se rei ben. Spinat mt dem Schaum 6f f el aus der Schissel nehnen.
Spi nat und Kase in den Teig ruhren. Gesal zenes Wasser in ei nem Topf
zum Kochen bringen. Teig durch eingrobl"cheriges Sieb oder einem
Durchschl ag i ns kochende Wasserschaben. Gar zi ehen, nie sprudel nd
kochen | assen. Wenn die Knopfli ander Cberfl ahe schwi men, mt

ei ner Schaunkel | e rausnehnen, abschrecken und abtropfen | assen.
Knopfli in eine vorgew'rnte Schl ssel geben. Butter in einer

Pf annezer | assen und Uber die Knopfli geben. Sofort servieren.

Vor berei tung: 10 M nuten ohne Quell zeit

Zubereitung: 20 M nuten Wzu

rei chen:: Zu Mdhrengenise uns WId oder Sahneschnitzel



