Semmel-Knédel

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 50 g Speck 3 TL Butter

1 Bund Petersilie 3 Zweige Majoran 300 g Brétchen vom Vortag
150 ml Milch Salz Muskatnuss

2 Eier Mehl

Die Zwiebel abziehen. Zwiebel und Speck wiirfeln und in 1 TL Butter anbraten.

Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brot in Wiirfel schneiden.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Hilfte der Brotwiirfel darin goldbraun braten, mit der
restlichen Butter in eine Schiissel geben.

Milch erwirmen, mit Salz und Muskat wiirzen. Uber das Brot gieBen. Die Eier verschlagen und
ebenfalls zugeben. Speck, Zwiebel, Krauter zugeben und alles gut vermischen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen.

Soviel Mehl unter die Knodelmasse mischen, dass sie sich gut formen ldsst. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus der Semmelmasse Knddel (Grofie nach Belieben) formen. In das siedende
Wasser gleiten lassen, Temperatur reduzieren. Die Knddel sacht siedend ca. 15 Minuten gar
ziehen.
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