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Bédirlauchknodel

Zutaten:

4 Semmeln, 2 Eier, 1/8 | Milch, 100 g griffiges Mehl, ca. 150 g Barlauch,
1 Zwiebel, 1 EL Rapsol, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Die Semmeln wiirfelig schneiden, die Zwiebel hacken und in 1 EL Rapsol
hellbraun anrosten. Die Eier mit der Milch versprudeln, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen und mit der gerosteten Zwiebel den
Semmelwirfeln beifigen. In der Zwischenzeit den Barlauch waschen,
feinnnudelig schneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Den
Uberkiihlten Barlauch in die Knodelmasse geben und nochmals
abschmecken. Zum Schluss wird das griffige Mehl untergemischt und aus
der Masse werden 8 Knddel geformt. Die Knddel in siedendes Wasser
einlegen und ca. 15 — 20 Minuten leicht wallend kochen . Sie kénnen die
Barlauchknoédel zu Ostern als Beilage zum Lammbraten oder als
vegetarisches Gericht mit einer herzhaften KasesoBe und griinem Salat
servieren.

4 Portionen: pro Portion 330 kcal/ 13 g EW/ 8 g Fett/ 50 g KH = ca. 4 BE

Gutes Gelingen wiinscht Ihnen Regina Gattinger!
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