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ServiettenknAfdel

Description

ZUTATEN

10 Semmeln BrAftchen altbacken

6 Eier

450 ml Milch

50 ml Sahne

1 groA?e Zwiebel sehr klein gewAvarfelt
1 Bund glatte Petersilie mit Stielen verwenden
2 tl Salz

Avs tl Muskatnuss frisch gerieben
Pfeffer etwas Pfeffer aus der MAY:hle
60 g Butter

Butter fAvr die Folie

Zubereitung

Die altbackenen BrAftchen sie kAfnnen ruhig trocken sein in dAYunne Scheiben schneiden und diese
dann in kleine StA¥scke schneiden

die Petersilie grAvandlich waschen, die Zwiebel schAalen und in kleine WAYarfel schneiden.

Die ZwiebelwAVarfel in der Butter anschwitzen sie sollten aber keine Farbe annehmen, sondern
dAvinsten. Die Petersilie mit den Stielen sehr klein schneiden. Die Petersilie zu den ZwiebelwAVarfeln
geben und kurz 2-3 Minuten mit dAvansten.

Die Milch mit der Sahne erhitzen und die heiA?e Milch A¥ber die geschnittenen BrAftchenwAvYarfel
gieA?en. Die BrAftchenmasse etwas abkAY¥zhlen lassen und dann die Zwiebeln und Petersilie
dazugeben. Die Eier trennen und in einem Becher verrA¥hren. Die Eiermasse zu den
BrAftchenwAvarfeln gieA?en und alles mit feuchten HAanden gut miteinander vermengen. Die
KnAfdelmasse sollte ca. 40 Minuten ziehen. Den Teig mit feuchten HAenden zu einem KloA? formen.

Zwei groA?e Alufolie Bahnen etwas Aviberlappend auf den Tisch legen. Dann gleich groA?e
Frischhaltefolie Bahnen darauf legen und diese mit flAY.ssiger Butter bestreichen. Die KnAfdelmasse
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zu einer Rolle formen und diese an den Rand der Folie legen.

Den KloA? erst in die Frischhaltefolie und dann in die Alufolie rollen. Die Enden feste zusammen
drehen

Wenn der ServiettenknAfdel in der mit Butter eingestrichenen Frischhaltefolie und Alufolie eingewickelt
ist, die Rollen in ein KAYschenhandtuch wickeln. Die Enden feste mit KAvichengarn zubinden.

In einem groA?en Topf oder BrAater Wasser erhitzen und die KIAJA?e in das Wasser legen. Mit einem
schweren Brettchen oder einem Teller beschweren so das die KIAfA?e unter Wasser bleiben. Die
ServiettenklAfA?e sollten ca. 50-55 Minuten im siedenden Wasser kochen.

Die KnAfldel aus dem Topf nehmen und das Handtuch und die Alufolie vorsichtig entfernen die Rollen
vorsichtig aus der Frischhaltefolie rollen. Den ServiettenknAfdel mit einem scharfen Messer was man
am besten kurz unter Wasser hAalt in Scheiben schneiden.

Sehr lecker schmecken die_ServiettenknAfdel Scheiben auch, wenn man sie kurz von jeder Seite in
Butterschmalz anbrAat
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