Rezept von Andrea und Alex leicht verandert

Semmelknodel

fir 2 Personen

Zutaten

3 alte Brotchen, ein halbe Zwiebel, 1 halbes Staul3chen Petersilie
oder Schnittlauch, 20g Butter, 100 ml Milch, 2 Eier, 0,5 Teeloffel
Salz, 0,5 Teeloffel weilSer Pfeffer, Gemiusebrithe, Paniermehl
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Zubereitung

—_

. Brotchen in kleine Wiirfel schneiden.

. Petersilie fein hacken, bzw. Schnittlauch in kleine Roéllchen schneiden

. Zwiebel sehr fein schneiden

. Zwiebel in Butter anschwitzen

. dann mit den Brotchenwiirfeln mischen.

. Die Milch bis kurz vor den Kochpunkt erhitzen und tuber die Wiirfel gielSen
. 5 Minuten quellen lassen.

. Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen
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. Verquirlte Eier und Petersilie zu den Brotchen geben, zu einem nicht zu festen Teig verrithren und
nochmal 10 Minuten ziehen lassen

10. Sollte der Teig zu flussig werden, diesen mit Paniermehl verfestigen.

11. Mit nassen Handen (sonst klebt's zu sehr) tischtennisballgroRe Knodel formen.

12. in nicht sprudelnder Brithe in 20 Minuten gar ziehen lassen bis sie nach oben steigen. Achtung, die Knodel

gehen auf!

Zeitbedarf

40 min

dazu pafdt
Lende, Lende mit Nektarinen, Roulade, Rotkohl
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