&é&; schmeckt

GrieBknodel auf Tomatenragout
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Zubereitung

1. Butter schmelzen, den Grief3 darin kurz anrosten, salzen und mit der Milch aufgieBen.
2. Unter standigem Rihren 1 Minute aufwallen lassen.
3.  Mit dem getrockneten Knodelbrot vermischen.

4.  Nun die Eier unter die Uberkihlte Masse mengen und mindestens 30 Minuten durchziehen

lassen.

5. Knodeln formen und ins kochende Wasser einlegen.



6. Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten ziehen lassen.

1. Knoblauch und Zwiebel klein schneiden und mit den Tomaten in Butter kraftig anschwitzen.
2.  Mit Rotwein abloschen.

3.  Gewdurze und die Tomaten aus der Dose zugeben.

4. Beigeschlossenem Deckel mindestens 30 Minuten kocheln.

Je langer, umso besser!

5. Nun den Sauerrahm unterruhren und mit den Griel3knodeln anrichten.

Diese Knodel passen auch sehr gut als Beilage zu jeglicher Fleischspeise mit Sauce!



