Krauterknodel

ZUTATEN

220 g helles Dinkelbrot vom
Vortag

1/2 Zwiebel

30 g Butter

50 g Dinkelmehl

80 ml Milch

10 ml WeiBwein

3 Eier

1EL Petersilie glatt

1 EL Schnittlauch

je 1EL Thymian, Oregano, Salbei

1/2 EL Basilikum

Estragon je nach Belieben
2 Prisen Salz

1 Prise Pfeffer

etwas Muskat

P
.
genuss

region

NIEDERBAYERN

ZUBEREITUNG

Dinkelbrot vom Vortag in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln, in
Butter andiinsten und tber die Brotwiirfel geben. AnschlieBend das

Dinkelmehl dartiber geben und untermischen.

Eier, Milch, WeiBwein mit den sehr fein gehackten Krdutern und den Gewlirzen

verrihren und die Masse Uber die Brotwirfel geben. Alles gut durchmischen.

Den Knédelteig etwa 30 Minuten ziehen lassen. Dann aus dem Teig kleine
Knédel formen und im Salzwasser ziehen (nicht kochen) lassen. Nach etwa 15
bis 20 Minuten sind sie fertig.

Tipp: Je nach Saison die passenden Krduter verwenden. Sammle aber nur
Krauter, die du zu 100 Prozent identifizieren kannst. Fiir den Teig kannst du
auch Knédelbrot oder alte Semmeln verwenden.
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