SEMMELKNODEL
MIT RAHMPILZEN

1 Backwaren mit lauwarmer Milch
Ubergiefen und circa 5 Minuten
ziehen lassen.

2 In der Zwischenzeit die Zwiebeln
klein hacken, in Fett andlinsten
und mit Eiern, Krautern, Salz und
Pfeffer zur Masse geben. Mit den
Handen gut durchkneten und
weitere 15 Minuten ziehen lassen.
Dann die Hande mit Wasser
befeuchten und aus der Masse
Knodel formen.

3 Einen ausreichend grofsen Topf
mit Salzwasser aufsetzen. Wenn
das Wasser kocht, die Knodel
dazugeben und sofort die Hitze
reduzieren. Die Knddel etwa 15
Minuten simmern lassen.

4 |n der Zwischenzeit Fett in einer
Pfanne erhitzen und zuerst die
klein gehackten Zwiebeln an-
schwitzen, dann die in Scheiben
geschnittenen Pilze. Wenn alles
leicht gebrauntist, die Sahne
unterrihren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Etwa
5 Minuten bei reduzierter Hitze
ziehen lassen.

5 Knodel mit Pilzsauce auf tiefen
Tellern anrichten und mit ein paar
frischen Krautern garnieren.




