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Rainer Klutsch Donnerstag, 26. Oktober 2023
Brezenknodel auf Pilzragout Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkliche

Zutaten:

Fur die Knodel:

300¢g Brezeln oder Laugenstangen vom Vortag
1 Zwiebel

309 Speck

1EL Butter

150 ml Milch

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Eier

etwas Muskat (frisch gemahlen)

etwas Semmelbrosel, falls die Knddelmasse zu feucht ist

Fir das Pilzragout:

300 g Speisepilze (z. B. Krauterseitlinge, Shiitake, Champignons)
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

250 ml Gemiusebrihe

1TL Speisestarke

200 g Sahne

1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

1. Fur die Knddel das Salz von den trockenen Brezeln entfernen. Die Brezeln in grobe
Stlicke schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Die Zwiebel schélen und fein wirfeln.

3. Den Speck in feine Wiirfel schneiden.

4. In einer Pfanne die Butter schmelzen, Zwiebel- und Speckwiirfel zugeben und sacht glasig
dinsten.

5. Zwiebeln und Speck mit der Milch aufgiel3en, etwas Salz und Pfeffer zugeben, einmal
aufkochen lassen und dann Uber die Brezelstlicke gie3en. Die Schiissel mit einem Deckel
oder Teller abdecken und alles ca. 15 Minuten durchziehen lassen.

6. Petersilie abspulen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

7. In einem weiten Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

8. Die Eier verquirlen und mit der Petersilie zur Brezelmasse geben. Alles mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und gut vermengen.

9. Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Knédel formen und diese im Topf in
siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Tipp: Es empfiehlt sich zun&chst einen Probeknddel zu machen. Zerfallt dieser im Wasser,
noch etwas Semmelbrésel unter die Masse mischen.

10. Fur das Pilzragout die Pilze ggf. abblrsten, putzen und dann in Scheiben schneiden.
11. Knoblauch schélen und fein durchpressen. Die Zwiebel schalen und in feine Wurfel
schneiden.
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12. In einem breiten Topf oder einer tiefen Pfanne die Butter schmelzen, Zwiebeln darin
glasig andinsten. Die Pilze zugeben und alles anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wirzen. Mit der Gemusebriihe abléschen.

13. Die Starke und 1 EL Wasser glatt verriihren, unter die Pilze mischen, sacht kdchelnd
leicht abbinden lassen.

14. Die Sahne halbfest aufschlagen und unter die Pilze ziehen.

15. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schitteln. Schnittlauch in feine
Roélichen, Petersilie fein schneiden. Die Krauter unter das Pilzragout mischen.

16. Das Pilzragout auf Teller geben und die gegarten Knoddel darauf anrichten.

Pro Portion: 615 kcal/ 2580 kJ
52 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 38 g Fett



