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Benotigte Zutaten

7509
300 ml
300 ml
8 Stuck
100 g
100 g
300 g

1/2 Bund
1EL

Baguette altbacken
Premium Alpenmilch
Premium Schlagobers
Eier

Speck gewdrfelt
Schalotten

Pilzwrfel (ShiTake,
Herbsttrompeten,
Eierschwammerl)

Petersilie rein hacken
Trockenkrauter

Salz, Pfeffer aus der
MUhle

www.milch.com

Semmelpilzknodel
mit verschiedenen Pilzen (von Didi Maier)

Anleitung

1. Baguette in Wiirfel schneiden und mit Schlagobers und Milch 2 Stunden
einweichen; Speck, Zwiebel und Pilzwurfel anschwitzen und zufiigen.

2. Das Vollei, die gehackte Petersilie und die Trockenkrauter dazu geben.
3. Die Masse mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken.

4. Eine rechteckige Kastenform einfetten, die Masse fest in die Form
hineindriicken und mit einem Deckel verschlieRen.

5. Die Kastenform im Dampf bei 90"C etwa 50 Minuten garen.

6. Den Knddel auskihlen lassen, in rechteckige Scheiben schneiden und in
Butterschmalz braten und servieren.

Salzburger Kéche
Salzburger Kéche
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-schlagobers-24/

