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Cremige EierschwammerlsoBe mit
flaumigen Semmelknodel
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SEMMELKNODEL:

1. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Eine Pfanne heiB werden lassen, die Butter
darin zerlassen und Zwiebel darin glasig anbraten. Mit kalter Milch aufgiefen und

abkihlen lassen.

2. Inder Zwischenzeit die Eier ber die Semmelwiirfel schlagen, mit Salz und Pfeffer

abschmecken, gut vermengen und dann etwas stehen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schijtteln und klein hacken.
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Iutaten: Einheit

Kngdelbrot 300g

Eier M 4 Stiick

Milch 1/81

Iwiebel (mittelgroB) 1 Stiick

Butter 3 Essliffel

Mehl 3 Essliffel

Petersilie gehackt 4 Essloffel

Salz, Pleffer

(remige Eierschwammerl Sofie

Eierschwammerl 500g

Iwiebel (mittelgroB) 1 Stiick

Butter zum anbraten 2 Essliffel CREMIGE EIERSCHWAMMERL:

Schlagobers 1741

Maisstirke — 2 ESS'?ﬁel 1. Fir die SchwammerlsoBe die Zwiebel schneiden und in bestem
Gehackte Peter5|!|e 3 Esdofel Butter anbraten. Inzwischen die geputzten Eierschwammerl klein
Salz, Pfeffer, Majoran

schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Gemeinsam braten, bis die gesamte Flissigkeit aus den
Schwammerln reduziert wurde.

Mit Salz, Pfeffer und reichlich Majoran abschmecken
Nebenbei Maisstarke mit Schlagobers glattrihren
Schwammerl mit Schlagobers/Starke Mischung aufgieBen und
aufkochen. Reduzieren lassen, bis eine simige SoBe entsteht.

3. Die ausgekihlte Zwiebel/Milch Mischung und die Ei/Semmelwiirfelmasse gut vermischen und einige Zeit anziehen lassen. Zum Schluss das Mehl untermengen. Bringen Sie
nebenbei einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen.

4. Befeuchten Sie Ihre Hande mit kaltem Wasser und formen Sie nun aus dem Teig gleichmiiBig groBe Knédel.

5. Die Knddel in das heiBe Salzwasser einlegen. Das Wasser nicht zu stark wallen lassen, sonst zerfallen die Kndel.
6. Die Semmelknadel ca. 10 Minuten leicht sieden lassen.

Semmelknadel und cremige SchwammerlsoBe auf einem vorgewdrmten Teller anrichten und mit viel frischer Petersilie garnieren.

Gutes Gelingen wiinscht Mg
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