Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwarzwilder Speckkn6del und Pfifferlinge
R

Zutaten:

170 g altbackene Brotchen

80 g Schwarzwalder Schinkenspeck

50 g vorgekochte Kartoffeln, grob gerieben
30-40 g Mehl

50 g Zwiebeln oder Schalotten

2 Essloffel Petersilie

3 Eier

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

600 g Pfifferlinge, geputzt

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe (mit Schale angedriickt)
25 g Butter

200 ml Sahne

100 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb

4 EL Schnittlauchréllchen

Zubereitung

1) Die Brotchen klein wiirfeln.

2) Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Den Speck ebenfalls klein wiirfeln und im heiften Fett mit den
Zwiebeln kurz anbraten. Die Zwiebeln, den Speck, grob geriebene Kartoffel und die Brotwiirfel in einer Schiissel
vermischen. Eier verquirlen und zur Knodelmasse geben. Mit Pfeffer, Muskatnuss, Petersilie und etwas Salz
abschmecken. Alles gut verriihren und 20 Minuten ruhen lassen.

3) Aus dem Knodelteig 4-8 Knddel rollen.

4) In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Knédel langsam ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und heif} servieren.

5) Fiir die Pilze die Pfifferlinge ca. 2-3 Minuten ohne Fett und ohne Salz in einer Pfanne anbraten. Nun Butter,
Zwiebelwiirfel, Knoblauchzehe (mit Schale) und Salz zugeben und 1 Minute braten. Die Schlagsahne zufligen
und 2-3 Minuten einkochen lassen.



6) Mit Briihe, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und mit Schnittlauch bestreuen.

Tipp: Knddel konnen nach dem Abkdihlen in einer kraftigen Briihe erwarmet werden



