Kochen mit Klausi

Rahmpfifferlinge mit Semmelknddel

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 300 g TK-Pfifferlinge, 60 g Schinkenwdrfel, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln,
- 250 ml Milch, 7 altbackene Brdtchen (Vortag), 1 EL Mehl, 2 Eier

- Butter, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Bresso, 80 ml Weil3wein, Petersilie,
- 259 Semmelbrosel, Muskatnuss, 1 P. Fix f. Rahmsauce

Zubereitung:
1. Zwiebeln fein wirfeln. TK-Pfifferlinge antauen lassen.

2. Brotchen in Scheiben schneiden, in eine grolBe Schissel geben.
Milch mit Eiern, Muskatnuss, 1 TL Salz zu einer Eiermilch verquirlen
u. Uber die Brotchen gieBen. Abgedeckt 30 Min. stehen lassen. %
Zwiebeln in der Butter dinsten, Petersilie zugeben u. kurz mitbraten.
Etwas abkihlen lassen, dann mit Semmelbrésel zur Brétchenmasse
geben u. gut durchkneten. Mit nassen Handen 6 Knddel formen u.
ca. 25 Min. in Salzwasser ziehen lassen.

3. Schinkenwiurfel in Butter anbraten, Rest Zwiebeln mitdinsten, Pilze

einige Min. mitbraten, salzen, pfeffern, mit Wein u. Cremefine ab-
l6schen, Fix einrihren u. aufkochen. Bresso u. Petersilie einrihren.
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Tipp des Chaoten: Dazu einen bunten S ker!

alat, super lec

e Rl 1

Erstellt von Klausi am 07.01.2023



