von Bauerinnen empfohlen

= A ﬁ
@b} %_~> traditionell & saisonal <5

Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Stk. gelbe Zwiebel

50 g Butter
Petersilie
250 g Knddelbrot
380 ml  Milch
3 Stk. Eier
2 EL Mehl
Salz

Muskat, gerieben
60 g Butterschmalz
2 Stk. fein gehackte Zwiebeln
8 Stk. Eier
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
gehackte Krauter

Mein persdnlicher Tipp

Gerostete Knddel kdnnen noch
mit "Uberbleibseln" aus dem
Kihlschrank (geriebener Kase,
Speckwirfel, Wurstreste, etc.)
oder Gemuselberschissen
(Zuccini, Kraut, Paprikastreifen
uvm.) nach Lust und Laune
aufgepeppt werden.

Monika Selinger
Seminarbauerin im Bezirk Wels
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Zubereitung

Semmelknddel:
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Zwiebel fein hacken und in Butter goldgelb anrdsten und Gber das Knddelbrot geben.
Petersilie, Milch und Eier ebenfalls beigeben und gut durchmischen.

Mit Salz und Muskat wirzen, ca. 15 Minuten durchziehen lassen.

Nun das Mehl einarbeiten und aus der Masse mit nassen Handen Knddel formen.
Diese in reichlich kochendem Salzwasser je nach Gré3e 12-15 Minuten sanft kbcheln
lassen.

Mit einem Lochschopfer herausheben und gut abtropfen lassen.

Fertigstellung:
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Knédel halbieren und in 3-4mm dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel in feine Wirfel oder Ringe schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel leicht anbraten, Knddelscheiben beigeben und gut durchristen.

Eier salzen und mit einer Gabel verschlagen.

Die Eimasse Uber die gerdsteten Knddel giel3en, stocken lassen und nochmals
durchruhren - mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten, mit frischen Kréutern bestreuen. Dazu wird klassisch griner Blattsalat
serviert.
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