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Semmelknodel aus dem Ofen

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 8 bis 10 Portionen):

300 bis 400 g Brot, Brotchen oder Brezeln vom Vortag (gerne gemischt)

4 Eier

300 ml Milch

1 Bund frische Petersilie

1 TL Salz
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1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL geriebener Muskat

2 Zwiebeln

1 EL Butter

1 EL Rapsol

Zubereitung:

Die Petersilie waschen, grob hacken und beiseitestellen. Die Backwaren fein wrfeln und
in eine groRe Schissel geben. Die Zwiebeln fein wirfeln und mit Butter und Ol bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen, die Milch und die Gewlrze dazugeben, nicht kochen
lassen! Dann Uber die Brotwurfel gieBen, alles verrihren, so dass Uberall Flissigkeit
hinkommt, und 10 bis 15 Minuten durchziehen lassen. Die Petersilie und die Eier zur
Masse geben und alles gut durchmischen. Eine Backform (Springform oder
Gugelhupfform @ 26) einfetten oder mit Backpapier auslegen, die Masse hineingeben, bis
in die Ecken dricken und oben glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 C
Ober-/Unterhitze etwa 30 Minuten goldbraun backen. Ist der Knédel durchgebacken, aus
dem Ofen nehmen, 5 Minuten abklhlen lassen und dann vorsichtig aus der Form stirzen.
In Scheiben schneiden und direkt servieren oder die Scheiben von beiden Seiten in Ol
oder Butterschmalz kross anbraten.

Tipp:

Man kann vor dem Backen in die Masse auch 100 bis 150 g Speckwdrfeln geben.

Kathrin Fries
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