SERVIETTENKNODEL NEUGEDACHT

Fur die Brotchenmasse:

250 g altbackene Brotchen

300 ml Milch
2 Eier

1 Zwiebel
70 g Butter

1/2 TL Salz

Pfeffer

Muskat

1/2 Bund Petersilie
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Die Brotchen in kleine WUrfel schneiden und in
eine Schussel geben. Die Milch lauwarm
erhitzen, Uber die WUrfel gieBen und einige
Minuten ziehen lassen. Die Eier in einer
Schussel verqguirlen und unter die Masse
ruhren. Die Zwiebel schdlen und in feine
Wurfel schneiden und anschlieBend in der
Butter glasig anschwitzen. Butter und Zwiebeln
unter die Brotwurfel rUhren.

Die Brotchenmasse mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen. Die Petersilie fein hacken und
unter die Masse geben.

FUr die Verarbeitung:

2 Saubere Geschirrtucher
oder Stoffservietten

Kichengarn

Brotchenmasse halbieren und in zwei
Stoffservietten oder saubere GeschirrtUcher
wickeln. Dazu gleichmd&Bige dicke Rollen
bilden, Brotchenteig kompakt einrollen und
an den Enden fest zusammenbinden. Die
Enden jeweils mit etwas Kichengarn
zuschnuren.

Die beiden Rollen etwa 30 Minuten in
siedendem, leicht gesalzenem Wasser garen.
Nach dem Garen die Servietten entfernen
und die Kndédel in Scheiben schneiden.

Zum Garnieren:

3 groBe Tomaten
1 Mozzarella
grunes Pesto

Tomate und Mozzarella in Scheiben
schneiden und anschlieBend auf die
Knédelscheiben geben. Zum Abrunden kann
noch ein bisschen Pesto auf die Scheiben
gegeben werden.



