Weilwurst-Brezenknodel

Fiir zwei Personen

1 Weillwurst 2 gewiirfelte Brezenstangen % Zwiebel

1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

1 Ei 100 ml Milch 2 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Weilwurst sehr fein wiirfeln. Brezen ebenso sehr fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen, ebenso sehr fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléittchen abzupfen und fein
hacken. Milch lauwarm erwérmen, iiber das Brezenbrot gieflen und einweichen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Petersilie darin glasig anschwitzen und zu dem
Knodelbrot geben. Weiiwurst, Ei, Brosel zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einem grofien Topf reichlich Wasser erwérmen. Ein doppelt so langes Stiick Aluminiumfolie,
wie der Topf breit ist, mit einem Pinsel mit Ol bestreichen. Aus dem Knodelteig eine lange Rolle
formen. Die Knoédelrolle zuerst dicht mit Frischhaltefolie umwickeln, anschlieend auf die gedlte
Alufolie legen, an den Seiten und oben gut verschlielen. So verpackt in den Kochtopf legen und
die Kno6delrolle darin bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann herausnehmen,
Folien entfernen und ca. 2 cm breite Knodelscheiben abschneiden.
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