[ ] [ ]
N FO NN Die %
oo T'
Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung d W w
K ] t k 0 d I

Z U t d t BN fiir 4 Personen

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

O 300 g altbackene Dinkel-/
Weizenmischbrotchen

(O 1 Bund Petersilie
(O % Bund Dill
(O 1 Bund Schnittlauch

(O 1Zwiebel
O 100 g Butter

(O 300 m1 Milch (1,5% Fett)

(+ 20 min Ruhezeit)

O 2 Eier

(O Kiichenwaage O Kleiner Topf

O 2 EL Vollkornsemmelbrosel (O Messbecher (O grofder Topf mit Deckel
(O grofe Schiissel (O Schaumbkelle

(O 100 g Parmesan (O Kiichenmesser (O Pfanne

(O Schneidebretter (O Kiichenreibe

O7s g Pinienkerne

O Jodsalz mit Fluorid . ‘
O Pfeffer
O Muskatnuss

www.in-form.de

www.diekuechenpartie.de
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o Brotchen klein wiirfeln und in eine grofie Schiissel geben

e Krauter kurz waschen, trockenschiitteln und fein hacken.

e Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem
kleinen Topf zerlassen und Zwiebel darin andiinsten.

e Milch kurz erwirmen und iiber die Brotchenwiirfel
geben.

e Eier, Zwiebelwiirfel, Kriuter und Semmelbrosel dazu-
geben und die Masse mit den Hinden griindlich
durchmischen. 20 Minuten abgedeckt ziehen lassen.

e Knodelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

e Mit den Hinden 12 Knédel aus der Masse formen und
in einem grofien Topf in siedendem Salzwasser ca. 15
Minuten garen. Knédel mit der Schaumkelle heraus-
heben und kurz abtropfen lassen.

9 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und

herausnehmen. Restliche Butter in der Pfanne zerlassen.
Parmesan fein reiben und alles zu den Knodeln servieren.
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* Sollte die Knodelmasse
zu feucht sein, mehr
Semmelbroésel dazugeben.

e Sollte die Masse zu fest
sein, mehr Milch und Ei
hinzufiigen.

e Die Knodel nicht in stark
kochendem Wasser garen,
da sie sonst zerfallen.
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