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Rezepte — Sattigungsbeilagen

Semmelknodel und Servietten-Knodel

250 g altbackene Brotchen oder WeiRRbrot

Ca. 450 ml Milch (in Abhangigkeit von der Trockenheit des Brotes)
60 g Zwiebelwiirfel angeschwitzt

50 g Speckwirfel angeschwitzt

2 St. Eier

Gehackte Petersilie Salz und Muskat

Zubereitung:

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit heiBer Milch tibergiefen und ca. 15-20 min. zum
weichen stehen lassen. Dann die Eier und alle anderen Zutaten untermischen und noch mal 10 min. ruhen lassen.

Dann Kl6RBe in gewlinschter GroRe abdrehen und in reichlich kochendem Wasser garen. Ca. 15-20 min je nach GroRe.
Flr Serviettenknddel die Masse in ein Geschirrtlicher einrollen und diese im Salzwasser garen ca. 20 min.
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