Brezen-Knodel mit Krduter-Rahm-Pilzen

Fiir 2 Personen

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 300 g frische Speisepilze 2 Schalotten

2 EL Butter 2 Eier 2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat 60 ml Sahne 60 ml Gemdiisebriihe

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, {iber die Brezeln
giefen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Petersilie und Kerbel abwaschen, trockenschiitteln und
fein hacken. Pilze putzen und evtl. etwas klein schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen. Anschlieend zu den
Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten Hinden Kndédel formen und diese in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es empfiehlt sich einen Probeknédel zu machen,
wenn er im Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.) Restliche Scha-
lotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut durchschwenken. Sahne und Gemiisebriihe angieflen und 4-5 Minuten ko-
cheln lassen. Kerbel untermischen und abschmecken. Rahmpilze anrichten und die Knédel dazu
reichen.
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