Schwammerlsofle mit Semmelknodel

Dauer: Mittel

© Lungauer Kochwerk/Katharina Stiegler

Zutaten
Knodel
250G Semmelwurfel

..... 6OGBUtter
..... 1ZWIebe|
..... 2OON\LMI|Ch
..... ZELMehI
..... 3Eler



500G Eierschwammerl oder andere Pilze
..... ZELBUtter
..... 1ZWIebeI
..... 125MLSCh|agObers

Zubereitung

1. Fur die Knodel die Semmelwurfel in der Milch aufweichen.

2. Die Zwiebel schilen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol darin anrésten und zu den

Semmelwirfel geben.

3. Die Eier, Mehl und fein gehackte Petersilie hinzufligen und die Masse kraftig mit Salz

abschmecken.

4. Knodel formen und in einem Topf mit kochendem Wasser etwa 15 bis 20 Minuten darin ziehen

lassen.

S.  Inder Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und fein
hacken. In einem Topf mit Ol die Zwiebel anrésten, Pilze zugeben und kurz mit rosten.
Petersilie waschen und fein hacken. Ist das Wasser der Pilze fast verdampft, den Schlagobers

einrthren und die Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Die Knodel aus dem Topf geben und mit der Sauce servieren.

Einen Spritzer frischen Zitronensaft und wenn moglich frische Krauter in die Sauce hinzufigen.



