BREZENKNODEL

Zutaten fur ca. 8 Personen

25049 weiche Laugenstangen (Brezenstangen vom Vortag)
250 ml Milch

2 Stuck Eier

1 Stlck kleine Zwiebel

2EL Ol

5 Zweige Petersilie

etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Salz von den Laugenstangen entfernen. Die Stangen in 1cm gro3e Wurfel schneiden.
Die Milch aufkochen und vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Die
Laugenwuirfel vorsichtig damit Ubergief3en. Die Eier verquirlen und nach und nach dazugeben.

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin leicht dunsten. Die Zwiebel und die Petersilie unter die Knoddelmasse heben.

Mit angefeuchteten Handen die Knddelmasse auf Frischhaltefolie geben und zu langlichen Rollen
formen. Die Rollen zuerst in die Frischhaltefolie, dann in Alufolie wickeln. Die Enden der Alufolie etwas
andrehen, sodass eine feste, gleichmafige Rolle entsteht.

Die Knodelrollen in einem grofen Topf in leicht siedendem Wasser etwa 30 Minuten garen. Die Rollen
mit dem Schaumloffel herausheben, aus der Folie wickeln und in Scheiben schneiden.
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