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Kochen SWR»

Rainer Klutsch Montag, 27.05.2019
Dinkel-Kaseknopfle mit geréstetem Buchweizen
Fur 4 Personen

Zutaten:

Fir die Knopfle

400 g Dinkelmehl

4 Eier (GrofRe M)

200 ml Wasser

Salz

Pfeffer

Muskat

1 EL Butter

200 g Bergkase, gerieben (18 Monate alt)

Fur das Buchweizentopping

100 g Buchweizen

80 g Rdstzwiebeln

(gekauft oder selbstgemacht, siehe Tipp)
1 Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer

3 EL Zwiebeldl (oder Rapsal)

Zubereitung:

1. Fur die Kndpfle Mehl, Eier, Wasser, Salz, Pfeffer und Muskat mit einem Schneebesen
zu einem geschmeidigen, zahflissigen Teig verrihren.

2. Anschlief3end schlagen, bis kleine Blaschen an der Teigoberflache zu sehen sind.

3. Danach den Teig ca. 5 Minuten quellen lassen.

4. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem hohem Topf zum Kochen bringen.

5. Den Teig, durch eine Kndpflepresse driicken. Aufkochen lassen bis die Kndpfe

an die Oberflache steigen.

6. Kndpfle herausnehmen (das Kochwasser beiseitestellen). Knopfle in einem kalten
Wasserbad abschrecken.

7. Fur das Buchweizen-Topping den Buchweizen in einer heil3en Pfanne goldgelb
anrosten.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.

8. Schnittlauch abbrausen, trockenschutteln und in Réllchen schneiden.

9. Schnittlauch und Réstzwiebeln mit dem Buchweizen mischen. Mit

Salz, Pfeffer und Zwiebeldl wirzen.

10. Butter in einer Pfanne erhitzen.

11. Die Knopfle mit dem Kése mischen. Nach und nach, unter stdéndigem Ruhren
etwas Nudelwasser (ca. 2 kleine Schopfkellen) zugeben.

Es sollte eine sédmige Kasesol3e in der Pfanne entstehen.

12. Die Knopfle erneut abschmecken, mit dem Buchweizen-Topping anrichten.
Dazu passt Salat.
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Tipp: selbst gemachte Rostzwiebeln: 2-3 Zwiebeln abziehen und, in

Ringe schneiden und die einzelnen Sichten trennen. Alternativ halbieren und in diinne
Scheiben schneiden.

I_\_/Iit etwas Salz, Pfeffer und Mehl bestauben und gut durchmischen.
Uberschissiges Mehl abschiitteln. Etwa 500 ml Frittierdl erhitzen. Die Zwiebelringe darin
portionsweise goldbraun ausbacken. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.



