Biarlauchknodel mit ..Schwammerl“-Sof}e

Menge Zutaten Zubereitung

6 Semmeln, alt Die Semmeln fein schneiden und in eine grof3e
Schiissel geben, oder fertiges Knddelbrot
verwenden.

1 Zwiebel schilen, fein wiirfeln

50g Birlauchblatter waschen, fein schneiden

20g Butter Zwiebeln und Bérlauch in der Butter andiinsten.

150 ml Milch zugeben, lauwarm erhitzen, wiirzen und iiber die

Salz, Muskat Semmeln geben. Ca. 15 Minuten durchziehen.
21 Salzwasser zum Kochen bringen.
3 Eier Eier zur Knddelmasse, gut durchriihren, evtl. noch
Semmelbrosel zugeben. Masse in der Schiissel
flach driicken und in 6-8 Felder einteilen.
Mit feuchten Hénden gleichméBige Knodel
formen, in das kochendes Salzwasser geben und
leise 20 Minuten ziehen lassen.
Nicht mehr kochen lassen !
Schwammerlsof3e:
1 Zwiebel schilen und fein wiirfeln
1 Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln
evtl. 50 g | Speck, gerduchert | fein wiirfeln
250 g Champignons waschen, putzen, feinbléttrig schneiden
oder Waldpilze

20 g Butter Zwiebeln, Knoblauch und Speck in der Butter
Salz Pfeffer, etwas anbriunen, Pilze zugeben und solange
Thymian, frisch | braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist und die
Briihekorner Pilze etwas braun werden. Dann wiirzen und mit

1 Becher | Sahne der Sahne aufgieBen, einmal aufkochen lassen und

etwas SoBenbinder, hell | bei Bedarf etwas Sof3enbinder unterriihren.




