Kochen mit Klausi
Was den Franken schmeckt:

Frankische Krauterkldf3e

Zutaten: (Fur 8 Stiick)

- 7 Brotchen vom Vortag, 300 ml Milch, Salz, Pfeffer, Muskat, 3 Eier,
- 1lkleine Zwiebel, Butter, 3 EL Mehl, Paniermehl, 2 EL TK-Petersilie,
- je 1 EL TK-Dill & Schnittlauch

Zubereitung:

1. Brotchen in Wirfel schneiden. Milch lauwarm erwarmen, mit Salz,
Pfeffer u. Muskat witrzen u. tber die Brotchenwdrfel gie3en. Ca. 30
Min. abgedeckt ziehen lassen.
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2. Zwiebel schéalen u. fein hacken. Zwiebeln in heiRer Butter glasig
dinsten u. mit den Krautern zu den Brotchen geben. Eier mit dem
Mehl verquirlen u. mit der Brétchenmasse vermischen. Ist es zu
flissig noch Paniermehl zugeben u. einen glatten Teig herstellen.
Teig weitere 15 Min. ruhen lassen.

3. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mit feuchten Handen
aus dem Teig Klo6Re formen u. im kdéchelnden Wasser ca. 20 Min.
ziehen lassen.

Tipp des Chaoten:
Zu Fleisch, Gefliigel oder Wild servieren. LecRer!
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