Eierschwammerl in Sauce mit Knodel

1/2 Eierschwammerlsauce

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Sommer

Zutaten
1 ..................... ZWIebel .......................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
3OOG .............. ElerSChw ammer l .............................................
250ML ............ SChlagOberS ..................................................
e 125 G ............... Crem .e. fraICHe ................................................
e 1 BUND ............ PEters I I.i.e. .....................................................
.......................... BUtterzumAnSChWItzen

Zubereitung

1. Klein geschnittene Zwiebel und Knoblauch in Butter anschwitzen.

2. Eierschwammerl dazugeben kurz mitrésten.

3. Creme Fraiche dazugeben und unterriihren.

4. Schlagobers dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kurz aufkochen, klein geschnittene Petersilie dazugeben und servieren.
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Eierschwammerl in Sauce mit Knodel

2/2 Semmelknodel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Sommer

Zutaten

2506 .............. Semmelw ur{.‘e|brot ...........................................
200 ML ............ MI ,Ch ..........................................................
1 ..................... ZW,ebel .......................................................
2 ..................... E,er ...........................................................
1BUND ............ Peters , ,,e .....................................................

..........................................................................................

..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Zwiebel klein schneiden, anschwitzen.

2. Zum Semmelwiirfelbrot dazu geben.

3. Milch in der Pfanne erwarmen, iber die Semmelwiirfel gieBen.

4. Eier, klein geschnittene Petersilie, Salz und Pfeffer dazu geben,
alles gut vermischen.

5. Nochmal abschmecken und runde Knodel formen.

6. Knodel 10-15 Minuten diinsten.
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