Speck-Knaddel

Fiir vier Personen

0,5 Zwiebel 200 g Bauchspeck 1 -2 EL Ol
300 g Semmeln 400 ml Milch 4 Eier, M
0,25 Bund Petersilie  Pfeffer, Salz Muskatnuss

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Ol glasig anschwitzen. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Ol knusprig braun braten. Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden.
Die Milch einmal aufkochen, vom Herd ziehen und in die Eier rithren. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen, iiber das Weilbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, die Zwiebeln mit Speck und geschnittener Petersilie hin-
zufiigen und das Ganze zu einer glatten Knédelmasse verarbeiten. Vier Blatter starke Alufolie
jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Kndédelmasse darauf zu langlichen Rollen von etwa drei
Zentimetern Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in die Alufolie einwi-
ckeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine formschéne Rolle
entsteht. Die Knodelrollen in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa
30 Minuten garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und heif} in Scheiben schneiden
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