Schwammerl| mit Knodel

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwammerl:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Knollensellerie

1 TL Ol 1 1 Gemiisebriihe 3 EL getrocknete Champignons
200 g Sahne 50 g kalte Butter 600 g frische Pilze

1 bis 2 EL braune Butter gemahlener Kiimmel 1 Msp. Zitronen-Abrieb

Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

Fiir die Knddel:

1 Zwiebel 300 g Brotchen 300 ml Milch

3 Eier 2 TL Dill 2 TL Petersilie

4 TL Majoran, getrocknet 5 Minzebldtter 3 Bléttchen Estragon

% TL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer 1 Prise gemahl. Koriander

Fiir die Schwammerl die Zwiebel, die Karotte und den Sellerie putzen, schilen und in 3 mm
grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf bei milder Hitze in wenig Ol andiinsten. Mit Briithe auf-
fiillen, die getrockneten Pilze dazu geben und 20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen. Durch
ein Sieb gieflen, die Sahne mit der Butter hineinriihren und nach Belieben mit etwas in kaltem
Wasser angeriihrter Speisestéirke leicht binden.

Die frischen Pilze putzen, falls notig, trocken abreiben und in Stiicke schneiden. Die braune
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin portionsweise bei mittlerer Hitze etwa 3
Minuten anbraten. Mit 1 Prise Kiimmel, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gebratenen Pilze mit der Rahmsauce mischen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Fiir die Knédel die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol eini-
ge Minuten glasig andiinsten. Die Brotchen oder das Weiflbrot in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen und iiber das Brot gieflen. Die Eier mit Dill,
Petersilie, Majoran, Minze, Petersilie und Ingwer dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Koriander
wiirzen. Mit den Hénden alles zu einer weichen Masse vermischen. Zugedeckt 20 Minuten ziehen
lassen.

Zwei Blatter starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Knodelmasse darauf zu lang-
lichen Rollen von 4 bis 5 cm Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in
die Alufolie einwickeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine
formschone Rolle entsteht.

Die Knodelrollen in einem entsprechend groflen Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 30 Mi-
nuten garen. Aus dem Wasser heben und aus der Folie wickeln. In Scheiben schneiden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in der Butter auf beiden Seiten anbraunen.

Die Rahmschwammerl in vorgewérmte tiefe Teller verteilen und die Knodel darauf anrichten.
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