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Recetit fién £ Personen.

3 Semmeln vom Vortag (ca. 200 g)

150ml warme Milch, 2 Eier und 1 Prise
Muskat

Wiéhrenddessen 1 grofse Zwiebel
1 Bund Petersilie

Die Halfte der Petersile mit der Halfte der an-
gebratenen Zwiebeln

Die andere Halfte der Zwiebeln

Salzwasser

500 g frische Champignons

Den Brétchenteig

Aus dem Brotchenteig 6-8 feste Knddel

Gegen Ende, d. h. kurz bevor die Kl6fchen fer-
tig sind, 1 Becher Créme fraiche, die ande-
re Hilfte der Petersile und 1 TL Zitronensaft

Die Pilzpfanne mit reichlich frisch gemahle-
nem Pfeffer und Salz

Die Semmelknédel und die Pilzpfanne

in sehr diinne Scheiben schneiden.

verquirrlen, iiber die Brotchen gieffen und
15 min ruhen lassen.

hacken und in Ol anbrauten.
hacken.

zuriickstellen, um sie spéter (in Arbeitsschritt
9) nach dem Ziehen zu dem Brotchenteig zu
geben.

in der Pfanne behalten, fiir die Champignons
in Arbeitsschritt 8.

in einem groften Topf zum Kochen bringen.

putzen und in der Pfanne mit der {ibrigen
Halfte der Zwiebeln diinsten und schmoren.

mit den zuriickgestellten Zwiebeln und der Pe-
tersilie kneten.

mit sauberen, nassen Hénden formen. Gege-
benenfalls etwas Mehl fiir eine bessere Konsis-
tenz zugeben, aber nicht zu viel, sonst werden
die Kodel hart. Knédel in Mehl wilzen und
im Salzwasser ohne Deckel 15 min garkécheln
bzw. ziehen lassen.

in die Pilzpfanne geben.

abschmecken.

sofort servieren und schmecken lassen.

www.hopfenwiesen.de
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