ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Brezenknodel - 4 Personen, 1 Stunde

1

Die Brezen in etwa 1 cm groRe Wiirfel schneiden. E U ‘ A ’ E N

Milch aufkochen, vom Herd nehmen, die Eier
verquirlen und unterriihren. Die Eiermilch mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat kraftig wiirzen
und alles Uber die Brezenwiirfel gieRen. Die ® 250 g Brezen, mind. vom Vortag (250 g = 4 Brezen)
Knodelmasse mit Frischhaltefolie bedecken und 10 ® 250 ml Milch

Minuten stehen lassen. . .
® 2 Stiick Eier

2 ® Salz, Pfeffer
Die Zwiebel in der Butter glasig anbraten. Petersilie ® Muskatnuss; frisch gerieben
waschen und trockenschiitteln, fein hacken. ® 1 Stiick Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten

Petersilie und Zwiebel zu der Knédelmasse geben B
. ® 1ELOI
und untermischen.

® 1/2 Bd. Petersilie

3 #® 1 Prise Muskatnuss

2-3 groRe reil¥feste Bogen Alufolie auf der ® 25 g Butter
Arbeitsplatte auslegen und mit Frischhaltefolie

bedecken. Die Knddelmasse darauf verteilen und ® 1 Prise Cayennepfeffer
mit feuchten Handen zu Wirsten von 5 cm
Durchmesser formen. Die Frischhaltefolie fest
darum wickeln, dann mit der Alufolie fest
verschlieRen, die Enden eindrehen, damit

gleichmaRig dicke Rollen entstehen.

4

In einem groRen Topf Wasser zum Sieden bringen
und die Knddel darin bei leicht siedendem Wasser
in 25-30 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben, von Folie befreien und in Scheiben

geschnitten servieren.
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