Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Knoédel aus dem Backofen

.

Zutaten:

¢ 500 g Semmelwiirfel, getrocknet
e 4 Eier

2 Zwiebel, geschalt

100 ml Sahne

300 ml Milch

Petersilie

4 EL Butter

Salz, Muskatnuss
Backpapier & Alufolie

Zubereitung

Die Milch mit 1/2 TL Muskatnuss aufkochen und liber 500 g Semmelwdirfel gieRen (nicht vermischen!).
10 Minuten einziehen lassen.

Die Zwiebeln sehr fein wiirfeln und in der Butter 3 Minuten glasig diinsten.

Nun die Petersilie fein schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Alles zu den Semmelwdirfeln geben.

Die Eier trennen.

Die Eidotter mit 100 ml Sahne verriihren und Giber Semmelknddelmasse gielRen. Alles vorsichtig vermengen,
nicht kneten!

Die EiweilRe mit etwas Salz steif ausschlagen und unter die Semmelwiirfelmasse heben.

Die Knodelmasse in 3 Portionen teilen.



Jede Portion zu einer Rolle erst in Backpapier einrollen. Dann nochmal in Alufolie zum Fixieren wickeln.
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft 30 Minuten backen.

Im ausgeschalteten Ofen noch 10 Minuten nachziehen lassen.

Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Tipp: Ubriggebliebene Knddelscheiben kénnen spater in Butter angebraten werden.



