Bildquelle: Adobestock@Amazing Pixels

Semmelknodel

Zutaten fur 4 Personen

300 g alteres Weil3rot oder Brotchen
200 ml Milch

2 TL Salz

1 Zwiebel

2 Eier

3 EL gehackte Petersilie

1 Prise Muskat

1 Prise Pfeffer

3 EL Mehl zum Binden und Formen der Knodel

Zubereitung

Brot bzw. Brotchen in Wuarfel schneiden. Petersilie hacken. Zwiebel fein schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Butter leicht andUnsten. Restlichen Zutaten mit der Petersilie in einer Schussel vermischen und die
Wurfel sowie die Zwiebel unterheben und etwas durchkneten. Die Masse ca. 10-15 Min. ruhen lassen. Bei sehr
hartem Brot etwas langer.

Anschlie3end mit bemehlten Handen beliebig groRe Knddel formen und gut zusammendrucken.
Die Semmelknodel in einem grofBen Topf mit leicht kochendem Salzwasser 15 — 20 Min. (je nach Grof3e) ziehen

lassen, bis sie nach oben steigen. Danach mit einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen.

Tipp: Sollten die Knddel in den Handen nicht fest genug werden, etwas Mehl oder Grie3 hinzufugen.
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