Semmelkndodel mit Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Kndodel:

3 Schalotten 60 g Speck 6 Brotchen vom Vortag
300 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 3 Eier

Fiir das Pilzragout:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 5 Stangel Friihlingslauch
600 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
300 g Rinderriicken 3 EL Olivenol Salz

2 EL Butter 150 g Creme-fraiche

Schalotten schélen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen. Die Schalotten dazu geben und glasig anschwitzen.

Die Brotchen in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und direkt tiber die Brotchenwiirfel
gieflen.

Die Eier verquirlen und mit ausgelassenem Speck und Schalotten ebenfalls zu den Brotchen ge-
ben. Alles zu einem Teig verkneten.

FEinen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.

Fiir das Pilzragout Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Friithlingslauch waschen, putzen und die Stangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in etwa 1,5 cm breite Streifen schneiden, mit 2/3 vom Olivenél und Salz wiirzen und
kurz ziehen lassen.

In der Zwischenzeit einen Topf mit reichlich Wasser fiillen, zum Kochen bringen und salzen.
Tipp: 1 EL Stiarke mit 2 EL Wasser anriihren und ebenfalls ins Kochwasser geben, so bleiben
die Knodel schon in Form.

Aus dem Teig Knodel formen und diese ins leicht kéchelnde Wasser geben und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Frithlingslauch mit restlichem Ol und etwas Salz marinieren.

Eine Pfanne hoch erhitzen und die Fleischstreifen darin ca. 1 Minuten kréftig anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und zugedeckt ruhen lassen.

Die Pfanne nicht auswaschen, sondern direkt Butter fiir das Pilzragout darin schmelzen. Zwiebel
und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Dann die Pilze zugeben und einige Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine kleine Pfanne erhitzen und den Friihlingslauch darin anbraten.

Zu den Pilzen Creme fraiche geben, die Kriduter einstreuen und die Fleischstreifen unterheben.
Das Pilzragout auf Teller geben, die Knodel abtropfen lassen und darauf anrichten. Den gebra-
tenen Friihlingslauch anlegen und alles servieren.
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