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Serviettenknodel

Man nehme flr 6-8 Portionen:

400 ml Milch erwirmen

6 Brotchen vom Vortag in Wiirfel schneiden und mit der Mich tbergielen

1 Zwiebel (50 g) halbieren, pellen, wiirfeln

4 EL Paniermehl

50 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig dinsten. Pa-
niermehl unterrithren und beiseitestellen

1 Bund Petersilie Blitter von den Stielen zupfen und hacken

2 EL Hartweizengriel3

4-5 Eier

Salz

frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

e  Brétchen und Zwiebelmasse vermengen. Petersilie, Grie3 und Eier unterrithren. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

e Die Knédelmasse in 2 gleiche Portionen teilen. Jede Portion auf ein ausreichend grof3es Stiick Alufolie legen,
zu einer ,,Wurst® von ca. 6 cm Durchmesser formen und fest in die Folie einwickeln. Gut verschlieBen, damit
beim anschlieBenden Garen kein Wasser eindringen kann. Alternativ kann man Plastik-Wurstdirme (6 cm
Durchmesser, 35 cm lang) verwenden.

e Die Pickchen in Kochendes Wasser geben und 60 Minuten sieden lassen. Auspacken, in Scheiben schneiden
und servieren.

Dazu: Pilzragout, Schweinebraten, Schmorgerichte. .. und trockener Wein, weil3 oder rot
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