Mein personliches Back und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht'

Semmelknoédel nach dem Rezept meiner Oma!

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

6 Brotchen
(2 Tage vorher kaufen und offen liegen lassen)

2 Essloffel frische Petersilie
(oder 1 Essloffel Trockenpetersilie)
10-20 g Butter
1 MittelgroBe Zwiebel
250 ml Milch (3,5%)
3 Eier der Handelsklasse M
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Semmelbrosel zum Binden wenn der Teig zu diinn und klebrig wird.

- Zutaten fir eventuelle Speckfiillung:

Eine kleine Zwiebel
150 g Speck (Bacon)

Zubereitung:

Die Brotchen in kleine Wiirfel oder in diinne Scheiben schneiden. Die gehackte Petersilie und
die Zwiebel in der Butter ganz kurz anschwitzen, aber keine Farbe nehmen lassen, dann mit.

- den Brotchenwiirfeln mischen. Die Milch bis kurz vorm Kochen erhitzen und iiber die
Brotwiirfel giefen. Etwa 10 Minuten quellen lassen.

Die mit Salz und Pfeffer verquirlten Eier dazugeben und alles zu einem nicht zu festen Teig
verrihren. Sollte der Teig doch zu weich sein, etwas Semmelbrésel einrihren, bitte kein
Mehl verwenden sonst werden die Knodel nach dem Sieden zu fest!

Fur die eventuelle Speckfiillung die kleingehackte Zwiebel und den Bacon schén Kross br'afén .v- 4

und dann zum Abkiihlen auf die Seiten stellen.




Mit nassen Handen tennisballgroBe Knodel formen, mit den Fingern eine Kuhle in der Mm‘e

des Knddels machen und gewiinschte Menge der Fiillung reindriicken, den Knodel nochmals in i

beiden Handen zu einer Kugel formen und in der siedenden, aber nicht spr'udelnd kochenden
Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, bis sie nach oben steigen. :

Mein Tipp:

Die Semmelknédel sind eine ideale Beilage zum Ungarischen Gulasch, alle Arten von Braten,
oder auch geschmorten Gerichten.




