Kaspressknodelsuppe

Menge Zutaten Zubereitung
4 Semmeln, alt Semmeln fein wiirfeln und in eine grofle
1 Zwiebel Schiissel geben. Zwiebel schélen, fein
20¢g Butter wiirfeln und in der Butter andiinsten.
1/81 Milch Mit der Milch aufgielen, wiirzen und die

Salz, Muskat lauwarme Masse liber die Semmeln

2 Eier geben. Eier, gehackte Petersilie und fein
150 g Graukase geschnittenen Kise zugeben, gut
150 g Bergkése durchmischen und etwas stehen lassen.
1/2 Bund Petersilie Aus der Masse flache Laibchen formen,
etwas Semmelbrosel in den Semmelbroseln wenden und in der
etwas Butter Butter goldbraun braten. Mit kraftiger

Rinderbriihe servieren.

Tipp fiir den Friihling: Fein gehackte Barlauchblatter als Suppenkriuter verwenden!




