Z.utaten

Késesauce:
1 Schalotte, fein gewlirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
20 g Butter
100 m| WeiBwein
100 ml| Gemusebrihe
200 ml Sahne é
40 g Emmentaler, gerieben ULIVERSUM
40 g Gorgonzola, zerbroselt
40 g Bergkase, wirzig, gerieben
Natursalz
Pfeffer aus der Mihle
Nachoknodel:
150 ml Milch
1 TL Koriandergriin , fein geschnitten
1 Chilischote, rot, gehackt
3 Pr. Natursalz
Pfeffer aus der Mlhle
200 g Nachos, fein zerbroselt
200 g Toastbrot, gewlrfelt
2 Stck Eier
3 EL Paprikapulver, mild, zum Walzen der Knddel

Methode

1) Fir die Kasesolle die Schalottenwirfel und den Knoblauch in einem Topf in Butter glasig anschwitzen. Dann
mit WeiBwein und Gemdusebriihe abléschen und die Sauce durch sprudelndes Kochen ohne Deckel auf die
Halfte reduzieren. Die Sahne dazugeben und nochmals auf die Halfte einkochen.

2) Die Reduktion durch ein Sieb passieren, anschlielRend die Kasemischung in der nicht mehr kochenden
Flussigkeit aufldsen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Pdrierstab
schaumig mixen.

3) Milch mit Koriander, Chili, Salz und Pfeffer aufkochen. Die zerbrdselten Nachos und die Toastbrotwirfel
mischen und mit der heil3en Milch Gberbrihen. Abgedeckt 25 Minuten ziehen lassen.



4) Das eingeweichte Knddelbrot mit den Eiern zu einem gut bindenden Teig vermischen. Nicht kneten! Mit
befeuchteten Handen 8 Knddel formen und diese in reichlich kochendem Salzwasser 20 Minuten sanft wallend
gar zeihen lassen.

5) Die Knddel abtropfen lassen, mit Paprikapulver bestauben und mit Sauce und Nachos servieren.

Quelle: Michael Schleipfer (4 Portionen)



