GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

BAYERISCHE SEMMELKNODEL

Zutaten:

3 alte und harte Brétchen
100ml heifde Milch

% Zwiebel

10g Butter

1 EL gehackte Petersilie
1Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

Ggf. etwas Mehl

Zubereitung:

Die Brotchen wirfeln, mit der heiRen Milch tibergieRen und sofort zudecken. Die kleingewiirfelte
Zwiebel mit der Butter glasig diinsten. Die Petersilie zugeben. Die Petersilienzwiebeln werden zu den
inzwischen aufgeweichten Brétchen gegeben und das Ei wird darliber geschlagen. Jetzt mit Salz,
Pfeffer und Muskat mischen und zu einem moglichst homogenen Teig verarbeiten. Mit leicht
angefeuchteten Handen aus der Masse runde Knédel formen. Falls der Teig zu klebrig ist, einfach mit
Mehl ,trocknen”. Jetzt die Knodel in leicht kochendes Salzwasser legen, die Temperatur
zuriickschalten, so dass das Wasser nur noch leicht siedet. Die Knodel miissen ohne Topfdeckel etwa
20 Minuten im heiBen Wasser ziehen. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen.
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