Semmelknédel mit Pilz-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Semmelkno6del:

200 g Brotchen vom Vortag 1 Scheibe wiirzigen Bergkése 3 grofle Eier

100 ml Saure Sahne 125 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
2 EL griffiges Mehl 1 EL feiner Weizengrief3 Salz

Fiir die Pilzsauce:

250 g braune Champignons 250 g weifle Champignons 3 grofle weile Zwiebeln

100 ml Saure Sahne 100 ml Sahne 100 ml Milch

1 EL kalte Butter % Bund glatte Petersilie 10 ml Apfelessig

15 g Steinpilz-Pulver 20 g Mehl 1 Messerspitze Chilipulver
0Ol Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Brotchen in Wiirfel schneiden.

Wiirfel, Eier, Grief3, Mehl, saure Sahne, gehackte Petersilie, Milch und eine Prise Salz miteinan-
der vermengen und durchziehen lassen.

Waihrenddessen Kise wiirfeln. Aus der Masse tennisballgrofie Knodel formen, jeweils einen Ké-
sewtirfel hinein driicken und verschliefflen. Knédel im nicht mehr kochenden Wasser gar ziehen
lassen bis sie aufsteigen.

Fir die Pilzsauce:

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten, Champignons und Pilzpulver dazugeben.
Saure Sahne, Mehl, Sahne und Milch in einer Schiissel glattrithren. Mit Pfeffer, Salz und Chili-
pulver abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Masse zu den Pilzen
geben. Essig dazu geben und aufkochen lassen.

Petersilie unterheben. Pfanne vom Herd nehmen, kalte Butter unterheben und verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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