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Dlandle Hobby Chefs

Eierschwammerlgulasch mit Serviettenknodel

Zubereitungszeit:

ca. 75 Min.

Zutaten fur 4 Personen

800 g Eierschwammerl
2 kleine Zwiebeln

75 g Speckwurfel

2 TL sUBen Paprika

V4 Liter frockener WeiBwein

2 EL Petersilie gehackt
400 ml GemUsebrihe
4 Zweig Rosmarin

6 EL Cremeé fraiche

4 Schuss Sahne

Serviettenknodel:

2 | Weisbrotwurfel

80 g Butter

2 EL gehackte Petersilie
sl Milch

3 Eier

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Eierschwammerl sauber putzen!

Zwiebeln klein schneiden und in einem Schuss
Olivendl mit den Speckwdrfel kurz anbraten.
Danach die Eierschwammerl zugeben und
weiter anbraten.

Mit WeiBwein abléschen. In der Folge die BrUhe
dazu geben und gegen Ende mit Pfeffer und
Salz abschmecken und einen Zweig Rosmarin
kurz beigeben.

Erst am Schluss die Petersilie dazu mengen (wird
sonst bitter) mit Cremé fraiche und Sahne
verfeinern und nur noch ganz kurz kbcheln
lassen und dabei den Rosmarinzweig wieder
entfernen.

FUr die Serviettenknddel die Butter in einer
Pfanne flUssig werden lassen (nicht braun) und
Uber die Brotwd(rfel gieBen. Milch mit Ei, Petersilie,
etwas Pfeffer und Salz gut verrUhren und
ebenfalls Uber die Wirfel geben. Mindestens 2 h
weichen lassen.

Mit feuchten Handen sorgfaltig durchkneten,
fest zusammendricken und zu zwei ldnglichen
Rollen formen. Die Knédelrollen in Klarsichtfolie
(oder in ein mit Butter bestrichenes Kichentuch)
fest einwickeln und beide Enden mit Faden
abbinden.

Reichlich Salzwasser (1 TL Salz/Liter Wasser) zum
Kochen bringen und die Serviettenknddel ins
leicht kochende Wasser legen und ca. % h
kdcheln lassen.

Nach dem Herausnehmen vorsichtig auswickeln
und in fingerdicke Scheiben schneiden.

Weinempfehlung:

Trockener Rot- od. WeiBwein od. Bier

Kochabend:
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