4,‘ Semmelknédel mit Kiise-Lauch-Sofie

’b-
' , Zutaien fiir 4 Personen
6 Semmel vom Vortag (oder alter)

3‘ % 3/8 1 Milch

. 1 grofie Zwiebel

1 Bund Petersilie

B (alternativ: gut 1 EL getrockmete Peterzilie)
/ \ 2 EL Butter

3 Eier (Gr. M)

1 TL Salz

500 g {ca. 3 Stangen) Lauch
250 g fnsche Champignons
30 g Bergkize

1I-2EL O]

100 g Sahne

1 TL Suppenpulver
2-3 EL heller Sofenbinder

Semmel in diinne, halbierte Scheiben schneiden
Milch erwirmen, dariiber giefen und muzedeckt ca 1 Std ziehen lassen

Lauch und Pilze putzen, in Schetben schneiden
K &=e fain reiben
Zwnebel und Peterzilie klem hacken

Enddel: Zwiebel m heifer Butter andinsten,
Peter=ilie (bis auf emen EL} dazu, bz mitdimsten
Beides auf die Semmel Milch-Mischung geben
Nbt den Erem und dem Salz zu emner homogenen Masse verkmeten
Darans 12 — 16 Knddel formen (wenn der Teig mcht fest genug 1st,
gzf. etwas Semmelbrosel dazn geben)

In miedendem Salzwasser ca. 20 Mimiten gar ziehen lassen.

Sobe: Pilzz in heifiem Ol anbraten, Lauch burz mitdimsten, wiirzen.
38 1 Wasser aufzieflen,
Sahme und Suppenpulver emrithren bz aufkochen
und kel schnwacher Hitze ca. 5 Minuten kicheln
Eize n der Sobe schmelzen,
SofBenbmder emriihren, aufkochen

Enddel mit Sofe anrichten und mit dem Eest Petersilie bestreuen

Dazu passt gut emn fnscher Salat



https://www.google.de/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fde.wikipedia.org%2Fwiki%2FSemmelkn%25C3%25B6del&psig=AOvVaw15cKIiXHLCmbCVQ1OuYYlc&ust=1621695325575000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIiy3oaE2_ACFQAAAAAdAAAAABAD

