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Wirsing-Semmelknédel

Wirsing-Semmelknodel

Info:
Ein Rezept von Bjorn Freitag

Zutaten:

3 st. Laugenbroétchen
200 ml Milch

2 st. Eier

ca. 45 gr. Paniermehl
1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Laugenbrotchen in Wirfel schneiden, mit lauwarmer Milch UbergieBen und weichen lassen. Eier und

ggf Paniermehl zugeben und zu einem Teig verarbeiten.

Die Wirsingblatter in kochendem Wasser fir ca. 2 Minuten blanchieren und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken. Die Blatter in einem Tuch mit einem Nudelholz schén platt walzen, dann mit der
AuBenseite nach oben die Knédelmasse darauf geben. Dann zusammenrollen und in Klarsicht - und

Alufolie stramm einwickeln. Dann im heiRen Wasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Knodelrollen auspacken und in Butter schon anbraten in Scheiben

schneiden und servieren.
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