Barlauchknodel mit Nussbutter
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Zutaten Zubereitung

300 g Knddelbrot Knodelbrot in eine grofie Schiissel geben. Zwiebel und

100 gr frisches Biirlauch Knoblauch schilen und fein schneiden. Birlauch fein hacken.
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe In einer Pfanne die Butter zergehen lassen, Zwiebeln und

ca. 50 g Butter Knoblauch darin andiinsten. Uber das Knédelbrot geben. Die
200 ml Milch Milch in die gleiche Pfanne geben und aufkochen. Mit Salz,

4 Eier Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und iiber das Brot gieflen. 20
Salz, Pfeffer Minuten zugedeckt ziehen lassen.

geriebene Muskatnuss
Dann die Eier und das Birlauch dazu geben und vorsichtigmit
Zum Servieren: den Hinden unterheben.
100 g Butter
Parmesan/ Pecorino Wenn die Masse noch nicht fest genug ist, mit Semmelbrésel

binden. Die Masse 20 Minuten zichen lassen.

Mit nassen Hinden aus der Masse Knodel formen und im Dampf

ca. 15- 20 Minuten garen lassen.

Servieren: In einer Pfanne die Butter so lang erhitzen, bis sie
braun wird (Vorsicht! Nicht verbrennen lassen!). Die Knédel auf
einen Teller legen, mit Butter iibergieflen und mit Kise

bestreuen.
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