Schwammerlsauce mit Serviettenknédel

Zutaten Schwammerlsauce (4 Personen)

500g gemischte Pilze
50g Butter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1259 Créme fraiche
250g Schlagobers
100m! Gemiuisebrihe
2 EL Tomatenmark (konzentriert)
50ml Weil3wein

% Bund Petersilie
Maizena

50ml Wasser

Salz

Pfeffer

Majoran

Paprikapulver

Zubereitung Schwammerlsauce

1. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Pilze putzen und wirfelig
schneiden.

2. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig dinsten. Die Pilze hinzufiigen
und kurz mitbraten. Mit WeiBwein abléschen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Paprikapulver wirzen.

Gemisebriihe, Schlagobers, Créeme fraiche und Tomatenmark hinzuftigen.
Kaltes Wasser mit 1-2 TL Maizena glattrihren und in die Sauce einrihren. Die Sauce
bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen lassen.

5. Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Vor dem Servieren in die

Sauce untermengen.



Zutaten Semmelknodel (4 Personen)

300g Semmelwiirfel

300ml Milch

1 Knoblauchzehe
2 Eier

% Bund Petersilie
Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung Semmelknodel

1. Milch erwarmen und Uber die Semmelwiirfel gieRen. Eier verquirlen, Petersilie und
Knoblauch fein hacken und anschlieRend zur Masse hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Masse kurz kneten und danach 10 Minuten rasten lassen.

2. Knodelmasse zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und die Enden
eindrehen.

3. Die Serviettenknddel-Rolle im Backrohr mit Dampfzugabe bei 100 Grad ca 30 - 40
Minuten dampfen. Die Serviettenknddel-Rolle aus der Frischhaltefolie nehmen und

anschlieRend in ca 1 cm dicke Scheiben schneiden und servieren.
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