Hauptgericht - vegetarisch

SERVIETTENKNODEL MIT CHAMPIGNON-RAHMSAUCE

ZUTATEN FUR CIRCA 4 PORTIONEN

Fiir die Knodel:

» 375 Gramm Knodelbrot

3 Eier

450 Milliliter Milch

30 Gramm Butter

90 Gramm Zwiebeln
Petersilie, Salz und Muskat
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Hauptgericht - vegetarisch

Fir die SoRe:

» 200 Gramm Zwiebeln

20 Milliliter Rapsol

20 Gramm Mehl

250 Milliliter Milch

250 Milliliter Gem{isebriihe
800 Gramm Champignons

YV VY V VYV

Salz, Pfeffer und Petersilie

ZUBEREITUNG

Knodel:

Die Eier mit der Milch, einer guten Prise Salz und etwas Muskat verquirlen. Die Zwiebeln fein
wirfeln und in der heillen Butter glasig anschwitzen. Die Semmelwiirfel mit dem Eigemisch, den
Zwiebeln und der Petersilie vermengen und den Teig eine Stunde ruhen lassen.

Rollen von 5 bis 6 Zentimeter Durchmesser formen und mit hitzebestandiger Frischhaltefolie
einwickeln, wie eine Wurst. In leicht siedendes Wasser geben und 30 bis 40 Minuten gar ziehen
lassen.

SoRe:

Die Zwiebeln wiirfeln und in dem Ol glasig diinsten, anschlieBend mit dem Mehl bestduben.
Gemisebrihe und Milch angieRen und aufkochen. Die Champignons in Scheiben schneiden und
hinzufligen. Das Ganze 5 Minuten kocheln lassen. Mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Je nach Verwendung von Zutaten kénnen folgende Allergene enthalten sein: Glutenhaltiges
Getreide/Weizen, Ei, Milch, Sellerie
Rezept: Kindergarten ,Sonnenblume”, Finning
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