Zutaten

« 500 ml Milch

e Muskatnuss

e 1 Zwiebel

« 50 g Butter

« 5 alte helle Broétchen

e 3 Eier

« etwas frische Petersilie

e Salz & Pfeffer

Semmelknodel

Zubereitung

/. Die Milch in einem Topf erhitzen, leicht pfeffern, salzen und
etwas Muskatnuss hineinreiben.

7. Die Zwiebel schalen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit der
Butter anschwitzen.

2. Die Brotchen in nicht zu kleine Wirfel schneiden und mit der
warmen Milch GbergieBen und quellen lassen. Die Eier auf-
schlagen und sorgfdltig verquirlen.

4. Die Petersilie waschen, zupfen und fein hacken und zusammen

mit den Eiern und den Zwiebeln zu den Brétchen hinzugeben

und locker unterheben. Tipp: Die Brotmischung auf keinen Fall
kneten, da sonst die Brétchenwirfel kaputtgehen und die Kné-
del sehr zah werden. GleichmaBige Kndédel formen und in leicht
kdchelndes Wasser geben.

Schwimmen die Knédel an der Wasseroberfldche sind sie gar,

5 min. ziehen lassen und heiB servieren.
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