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Semmelknodel mit PilzsoB3e

Zutaten (fiir 10 Personen)

Semmelknodel

750 g Knodelbrot (Semmelwtirfel)

5 kleine Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

10 Eier

400 ml Milch

100g Mehl

1 Bd. Petersilie (80 g)

PilzsoRRe

e 5kleine Zwiebeln

e 1500 g Pilze (Champignons, Austernpilze, ...)

e 500 ml WeiBweinessig 1:1 mit Wasser
verdinnt mit einem Schuss Zitrone

e 750 ml Sahne

e 750 ml Gemiisebriihe

e 5EICréme fraiche

Auch gut dazu

e Optional passen dazu Rotkraut,
Sauerkraut, Linsen, griiner Salat

[T,

Zubereitung

Semmelknddel

1

Milch mit Eiern mischen, sehr kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen (von allem ein bisschen zu viel!) und die gesamte Masse tiber das
Kno6delbrot geben. Ziehen lassen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, Knoblauchzehen andriicken,
schélen und fein hacken, Petersilie hacken. In einem kleinen Topf Butter
schmelzen, Zwiebeln glasig anschwitzen, Knoblauch kurz anbraten,
dann Petersilie hinzugeben und zu der Semmelmasse dazugeben. Mehl
untermischen..

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Héande mit kaltem Wasser ndssen, Knodel formen (ca. 4cm Durchmesser)
und auf einer Unterlage ablegen. Danach ziigig die Kntdel in das kochende
Wasser geben. Die Knddel wachsen auf knapp doppelte Gréf3e, daher
nur 2/3 der Wasseroberfliche mit Knddel bedecken. (zwei Topfe nutzen).
Hitze reduzieren und 15 bis 18 Minuten leicht sieden lassen.

PilzsoRe

1

Zwiebel und Knoblauchzehen klein wiirfeln, die Pilze in grobe Stiicke
schneiden.

In einer Pfanne oder einem Topf Butter bei mittlerer Hitze schmelzen
lassen, die Zwiebel zugeben und glasig anschwitzen. Dann den Knoblauch
zugeben, kurz anbraten, die Pilze zugeben.

Unter gelegentlichem Rithren ca. 5 - 8 Minuten anbraten, bis das Wasser
etwas verdampft ist.

Die Hitze auf Maximum stellen, dann den verdiinnten Essig zugeben und
so lange kocheln, bis die Sdure etwas verflogen ist.

Die Gemiisebriihe und die Sahne in zugeben und ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Die Créme fraiche zugeben und mit Salz, Pfeffer (und der gehackten
Petersilie) abschmecken, ggfls einen Schuss Zitronensaft.

https://meinbdp.de/display/bula22/Rezepte






