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* Die Klichenschlacht — Menu am 27. April 2026 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir die Kaspressknodel:

30 g magerer Sidtiroler Speck

1 Zwiebel

150 g Knddelbrot

2 Eier

75 g wirziger Bergkase

50 g Butter

50 ml Milch

Butterschmalz, zum Braten

100 g Semmelbroésel, nach Bedarf
Y2 TL gemahlener Majoran

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die karamellisierten Zwiebeln:
2 mittelgrofte Zwiebeln

20 g Butter

1 Spritzer Balsamicoessig

1 TL Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Krautsalat:

Y Rotkohl

Ya Weillkohl

1 EL Honig

2-3 EL Apfelessig

3—4 EL Olivendl

Y2 Bund glatte Petersilie

Y Bund Schnittlauch

1 Msp. gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Florentina Dankerl

Sudtiroler Kaspressknodel mit karamellisierten Zwiebeln
und Krautsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bergkase fein hobeln oder reiben. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Speck in kleine Wirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwurfel zusammen mit dem Speck darin glasig
anschwitzen, bis sie leicht gebraunt sind. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen.

Knddelbrot und Bergkase in einer grofien Schiissel vermengen. Die
Zwiebel-Speck-Mischung, Milch, Eier sowie Majoran hinzufiigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles griindlich vermischen. Bei Bedarf so viele
Semmelbrésel unterarbeiten, bis eine gut formbare, nicht zu feuchte
Masse entsteht. Aus der Masse mittelgro3e Knddel formen und diese
leicht flach driicken (ca. 2-3 cm hoch).

Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kaspressknddel
bei mittlerer bis hoher Hitze rundum goldbraun und knusprig ausbacken.
Dabei mehrmals wenden, damit sie gleichmaRlig braunen. Vor dem
Servieren kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin langsam weich dinsten. Zucker und eine
Prise Salz hinzufiigen und die Zwiebeln unter gelegentlichem Riihren
langsam goldbraun karamellisieren lassen. Falls nétig, etwas Wasser
oder Briihe zufligen, um Anbrennen zu verhindern. Kurz vor Ende einen
Spritzer Balsamico einrlhren.

Rotkohl und WeilRkohl vom Strunk befreien und in sehr feine Streifen
hobeln oder schneiden. Den geschnittenen Kohl in eine grof3e Schiissel
geben, mit etwa 1-1,5 TL Salz bestreuen und mehrere Minuten kraftig
von Hand durchkneten. Dadurch wird der Kohl weicher, verliert etwas von
seiner Rohscharfe und setzt etwas Saft frei.

In einer kleinen Schissel Apfelessig, Olivendl, Honig, eine Messerspitze
gemahlenen Kreuzkiimmel sowie Pfeffer gut verriihren. Dressing Uber
den Kohl geben und alles griindlich vermengen. Salat mindestens

30 Minuten, besser ein bis zwei Stunden im Kihischrank ziehen lassen.
Vor dem Servieren die fein gehackte Petersilie und Schnittlauch
unterheben und den Krautsalat nochmals abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



