Schinken-Kase-Knodel

mit Kurbiskern-Schinken

Was du dazu benétigst
150g Kurbiskern-Schinken
6 Kartoffeln

2 Eier

120g Mehl, glatt

2 EL Semmelbrosel

% TL Salz

120g Bergkase, gerieben
1 Zwiebel

Etwas Butter

Etwas Ol

Fir den Joghurt-Dip:
200g Naturjoghurt

1 EL Zitronensaft

2 EL Petersilie, fein gehackt
Etwas Salz & Pfeffer

Zubereitung
Die rohen Kartoffeln grob raspeln, in ein Kiichentuch geben und kréaftig ausdriicken. Danach mit
Mehl, Eier, Semmelbrosel und Salz vermengen und 10 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel fein wirfeln, in Butter glasig anschwitzen und kurz abkihlen lassen. Kirbiskern-Schinken in
feine Wirfel schneiden, mit Kase und Zwiebel mischen.

Die Fullung zur Kartoffelmasse geben und gut vermengen. Mit feuchten Handen kleine Knodel
formen (ca. TischtennisballgroRe) und in heiBem Ol goldbraun ausbacken.

Fir den Joghurt-Dip alle Zutaten glatt riihren, abschmecken und kalt zu den Knodeln servieren.

Tipp
Die Knodel kédnnen auch im Airfryer bei 180 °C ca. 15—-18 Minuten knusprig gebacken werden.

Portionen
4 Portionen Iﬂ?ﬁg{jtion
Dauer

45 Minuten
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten
Level

Einfach

Wein

Qehinken



