KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWRY
Abravi Kotor Dienstag, den 27.07.2021
Serviettenknddel mit Pfifferlingen in Sahnesol3e Fur 4 Personen
Zutaten

Fir den Serviettenknddel:

500 g Weizenbrot (vom Vortag)

2 Schalotten

1 Bund Krauter

(z. B. Petersilie, Thymian, Majoran)
90 g Butter

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer

300 ml Milch

3 Eier (GrolRe S)

Fir die Pilze:

400 g Pfifferlinge

(alternativ braune Champignons
oder Krauterseitlinge)

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Bund Krauter

(z. B. Petersilie und Schnittlauch)
50 g Butter

2 EL Sonnenblumendl

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer

100 ml WeilRwein, halbtrocken
250 g Créme fraiche

AulRBerdem:
Geschirrtuch und Kichengarn

Zubereitung:

1. Fur die Knodel das Brot in ca. 1 cm grof3e Wurfel schneiden und in eine Schissel geben.
2. Schalotten schélen und fein hacken. Krauter abbrausen, trocken schitteln, abzupfen und
fein hacken.

3. In einer Pfanne 50 g Butter erhitzen und die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

4. Muskat, Salz, Pfeffer, Milch und die Krauter zugeben, kurz erhitzen. Uber die Brotwiirfel
gielRen, kurz ziehen lassen.

5. Wéahrenddessen Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen, kurz kalt stellen.

6. Das Eigelb zu den eingeweichten Brotwurfeln geben und alles griindlich vermischen.

7. Dann den Eischnee unter die Brotmasse heben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

8. Die Masse als Rolle auf ein sauberes Leinen- oder Geschirrtuch geben. Fest in das Tuch
einwickeln.

9. Die Rolle an beiden Enden mit Kiichengarn verschniren.

10. Einen passenden Dampf- oder Siebeinsatz in einen grof3en langlichen Topf einlegen.
Wasser darin aufkochen.

11. Den Servietten-Knddeln in den Einsatz legen und zugedeckt Giber Wasserdampf etwa 30
Minuten garen.
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12. Inzwischen die Pfifferlinge putzen, eventuell anhangende Sand- i
oder Blattreste abputzen. Pfifferlinge, je nach GrdRRe, eventuell halbieren.
13. Schalotten und Knoblauch schalen und fein hacken. Die Krauter abbrausen, trocken
schutteln, abzupfen und hacken.

14. In einer Pfanne die Butter und Sonnenblumendl hoch erhitzen. Pfifferlinge, Schalotten
und Knoblauch zugeben und alles bei starker Hitze anbraten. Offen unter wenden braten,
sodass austretende Flissigkeit aus dem

Pilzen verdampfen kann. Mit Muskat, Salz und Pfeffer warzen.

15. Weilwein angiel3en, kurz einkochen, dann Créeme fraiche hinzufiigen und alles bei
mittlerer Hitze verrihren und etwas einkochen lassen, bis die Pilze mit einer cremigen Sol3e
Uberzogen sind. Die Krauter tberstreuen.

16. Wahrenddessen Serviettenknddel aus dem Topf heben und kurz abkihlen lassen.

17. Knddel aus dem Tuch I6sen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

18. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kndédelscheiben darin von beiden Seiten goldbraun
braten.

19. Knodelscheiben und Rahm-Pfifferlinge anrichten.

Tipp: Damit die Knédelmasse nicht anklebt, die Handen mit kaltem Wasser leicht
anfeuchten.



