Scmmelknédel

Fiir die Semmelknsdel:

~ 500g altbackenes (\/o”korn)Brot oder alte Semme]

~ca.1 | asse Milch
~2 Essl('jge] Buttcr
-2 1 jer

- Salz

OPtional in drei Varianten:

Variante 1: mit SchinkcanrFe]n, Thgmian und Petersilie
\Variante 2: Zwiebe]n und Bérlauch

Variante 3: Dérrobst und Obstmus

Das Prot sehrfein wiirfeln. Anschlieﬁend gut mit den anderen /utaten
vermischen und eine halbe Stuée ziehen lassen. Nach der Zichzeit grijnc”ich
verkneten. Die verschiedenen /utaten in die K nodel fiillen und die K nodel gut

verschlieRen.

20 Minuten in gcsa]zenem, leicht simmerndem, aber nicht kochendem, \Wasser
zichen lassen.

Mit unsren Beilagen genieben!




Drei sommerliche Beilagen

Fiirden Lisenéip:

~(Gekochte Praune | insen (abgegosscn)
Trischkase

~Feta

:ﬂwymian

-Salz

Peffer

Frischkésc und ]:cta zu jeweils g]elchen Tmlen vermischen. Lmsen
unterheben und mit Safj FchFer und frischem Thgmxan wiirzen.

f:ijr das Brot:

~1 kg Weizenvo”kornmeh]) gerne gemischt mit Roggenvo”kommeh]

~-650ml \Wasser

—He]ce und Sauerteigstartcr nach Herste”erangaben

—O tional Hasel~ oder V\/alnusse

A”e / utaten zu einem Te:g vermengen und ausreichend lange gehcn lasscn
mindestens 12 , gerne 24 Stunclen AnscerBend Telg (ohne Form o. A ) au1c
ein Backb]ech geben und msgesamt 20 min. backen. 10 min. bei 200°, den Kest
der zeit bei 160°.

f:[jr den Erc!becrciuaric:

Jrische [ rdbeeren

~Qpar§<
~Honig nach (Geschmack

I rdbeeren klein schneiden, alle /utaten vermengen und kurz ziehen lassen.
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