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Semmelknoddel mit Pfifferlingen

Bayerische Semmelknddel sind ein typisches Restegericht, das zum Sonntags-
klassiker geworden ist. Im Herbst schmecken sie besonders gut mit frischen,
einheimischen Pfifferlingen.

Zutaten (4 Portionen) Kurzrezept

Knodel 1. Brotchen wirfeln, mit warmer Milch

« 8 alte Brotchen Ubergielen.

e 300 ml Milch 2. Zwiebel in Butter andlinsten, mit Eiern,
e 2 Eier Petersilie und Gewdurzen vermengen,

Knodel formen.

1 Zwiebel, etwas Butter

o Petersilie, Salz, Pfeffer 3. In siedendem Salzwasser 15—20 Min.
Pfifferlinge ziehen lassen.

« 400-500 g Pfifferlinge 4. Pfifferlinge mit Schalotte in Butter braten,
e 1Schalotte wiurzen, ggf. mit Sahne kurz einkochen.

o 1—2 EL Butter 5. Knodel mit Pfifferlingen servieren.

100 ml Sahne (optional)
Salz, Pfeffer, Petersilie



