Serviettenknodel

Fiir zwei Personen

4 Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
70 g Butter 150 ml Milch 3 Eier
2 EL Kartoffelmehl 100 g Semmelbrosel  Salz

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in 20 g Butter andiinsten. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln, fein schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Milch mit der Restbutter erwérmen, iiber die Semmelwiirfel geben, Zwiebel-Petersilie-Mischung
dariibergeben und etwas abkiihlen lassen.

Eier mit etwas Salz verquirlen, iiber Semmelmasse geben und verkneten.

Bei Bedarf etwas Kartoffelmehl oder Semmelbrosel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Frischhaltefolie auslegen, Teigmasse daraufgeben, zu einer Rolle formen und die Enden fest ver-
knoten.

In gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, das Wasser soll nicht sprudelnd kochen
sondern der Kndédel soll sich leicht bewegen.

Aus dem Wasser nehmen, Knédel aus der Folie 16sen und in dicke Scheiben schneiden.
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