ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Semmelknodel - 4 Personen, T Stunde

1

Die Semmeln in kleine Wiirfel schneiden. Die Eier E U ‘ A ’ E N

trennen. Die Milch einmal kurz aufkochen und
vom Herd nehmen. Das Eigelb verriihren und
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

wiirzig abschmecken und alles liber die ® 400 g Semmeln vom Vortag

Semmelwirfel gieRen. ® 4 Stiick Eier
® 350 ml Milch
2
® Salz
Das Eiweil} leicht verschlagen und unter die Masse
heben. Die Knédelmasse mit Frischhaltefolie ® Pfeffer
bedecken und 10 Minuten stehen lassen. ® Muskatnuss

® 1 Stiick Zwiebel

3

B e 1ELOI
Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und im Ol
glasig diinsten. Die Zwiebelwiirfel und die ® 1EL Petersilie (grob gehackt)
Petersilie zur Knddelmasse geben und vorsichtig ® Butter fiir die Folie
unterheben.
q

Die Knédelmasse zu einer Stange von ca. 4 cm
Durchmesser formen und in gebutterte Alufolie
hillen. Die Enden fest zudrehen und die

Knodelstangen in siedendem Wasser 20-25




Minuten ziehen lassen. Herausnehmen, aus der

Folie nehmen und in Scheiben schneiden.
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REZEPT - SCHWEINSHAXE



