FIERSCHWAMMERLN IN RAHMSAUCE

Zutaten

Eierschwammerl:

800 g Eierschwammerln
(Pfifferlinge)

60 g Butter

80 g Zwiebeln, fein geschnitten
200 g Sauerrahm

4 cl Schlagobers

10 g Mehl

2 EL Petersilie, gehackt
Saft von V2 Zitrone

Salz

Pfeffer, weil3, gemahlen

Knodel (5-6 Stuck):

180 g Knodelbrot (Semmelwaurfel),
getrocknet

3 Eier

16 cl Milch

60 g Butter

60 g Zwiebeln

1 EL Petersilie, gehackt

Salz

MIT SEMMELKNODEL

(fUr 4 Personen)

Eierschwammerl

Schwammerln putzen, waschen, je nach Grolke ganz belassen
oder schneiden. Butter in Kasserolle erhitzen, Zwiebeln kurz
darin anschwitzen, Schwammerln salzen, pfeffern, beigeben und
durchrthren. Zugedeckt ca. 10 Minuten dinsten. Obers (Sahne)
beigeben, nicht mehr zudecken, (reduzierend) kochen. Sauer-
rahm mit Mehl verrthren, unter die Schwammerl mengen, mit
Petersilie, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vollenden. Ca. 3 Minuten
kochen lassen.

Knédel

Butter erhitzen, feinwurflig geschnittene Zwiebeln darin an-
schwitzen und mit Knodelbrot vermischen. Eier verschlagen,
ebenfalls mit Brotwurfeln vermengen, Milch (sehr heif3!) unter
die Masse mischen, kraftig durchrthren, wirzen und Petersilie
beigeben. Reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Aus der
Masse mit nasser Hand Knodel formen, kraftig pressend drehen,
bis sich durch die Nasse der Hand eine leicht cremige, glatte
Oberflache bildet. Knodel aufkochen, ziehen lassen. Aus dem
Wasser heben und anrichten.
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