Fastenknodel

1/2 Knodel

Dauer: Mittel  Kategorie: Salzburger Gerichte Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fir: 6 Personen

Zutaten

2506 .............. Knode| bmt ...................................................
6OG ................ BUtte r ........................................................
1 ..................... ZW,ebe| .......................................................
125M|_ ............. M,|ch ..........................................................
3 ..................... Eler ...........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer

Zubereitung
1. Zwiebel schalen, klein schneiden und in Butter glasig anschwitzen.
2. Dorrpflaumen mit Wiegemesser klein schneiden.

3. Knodelbrot mit Zwiebel, Milch und Eier und etwas Mehl gut vermengen, Dorrpflaumen unterheben und mit Salz und Pfeffer
gut abschmecken.

4. Nun die Masse in eine gut gebutterte Kastenform geben.

5. In eine Kasserolle kochendes Wasser fiillen, die Kastenform reinstellen (sollte bis 3/4 im Wasser stehen) und im Backrohr bei

180 Grad fir ca. 25 Minuten soufflieren lassen.

&é&; schmeckt



Fastenknodel

2/2 Suppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Salzburger Gerichte Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fir: 6 Personen

Zutaten
1EL Mehl glatt
1EL Butter
1L Gemise- oder Rindssuppe

Zubereitung
1. Fur die Suppe Butter aufschaumen, Mehl dazugeben und abbrennen lassen. Mit Suppe auffillen und etwas eindicken lassen.

Wirzen und mit Knodel servieren.

&é&; schmeckt



