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Semmellenidel mit Pilysalse

Zutaten fiir 4 Personen (vegan):

Fiir die Semmelknddel: Fiir die Pilzsof3e:

10 Semmel geschnitten 500¢g Champignons

1 grofle Zwiebel 1 Zwiebel

1 Bund Petersilie 2-3 Knoblauchzehe(n)

1-2 Eier 2EL Mehl

1EL geschrotete Leinsamen Vegan 1/81 Weif3wein
(oder veganer Eierzusatz) 1EL Zitrone

ca.1/4 1 Milch / Hafermilch 300 ml Sahne (oder Hafermilchkochsahne)
(ohne Eier benstigt man mehr Milch) Prise Salz/Pfeffer/Bruhwiirfel

Gewiirze Salz/Pfeffer/Muskat/Paprika edelsufd

Zubereitung:

Fir die Semmelknodel die Zwiebel und die Petersilie klein-
hacken und in der Pfanne glasig anschwitzen. Die Milch
erhitzten und damit die geschnittenen und gewdirzten
Semmel Ubergief3en. Die Zwiebeln und Petersilie hinzu-
geben mit dem Deckel zugedeckt 1/4 Std. ziehen lassen.
In dieser Zeit die Zwiebeln, die Campignon und den Knob-
lauch kleinschneiden. Evtl. Salat zubereiten.

In einem grof3en Topf Wasser erhitzen. Die Eier oder die
Leinsamen tber die Knédelmasse geben und gut durch-
mengen. Die Knodelmasse sollte eine feuchte Konsistenz
haben - nicht zu nass; evtl. Semmelbrosel hinzugeben. Mit nassen Handen Knédel formen. Wenn das
Wasser kocht runterschalten und die Knodel je nach Gréf3e 15 - 20 Min. ziehen lassen (das Wasser darf
nicht mehr kochen). In der Pfanne Ol erhitzen die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Pilze zugeben und
andinsten mit Mehl bestauben, umriihren und kurz anschwitzen, mit Wei3wein abloschen, Sahne, Zitrone
und Gewdrze hinzugeben. Evtl. Wasser hinzugeben.

Barbara Sommer



