Schwarzbrot - Knodel

FuUr dieses Rezept Schwarzbrotknddel bendtigt man Gbrig
gebliebenes, etwas altbackenes Brot, welches entrindet
gewogen wird.

Zutaten: fur 12 Knddel

300 g Schwarzbrot (Bauernbrot etc.)

Etwa 400 ml heil3e Milch, 20 g weiche Butter, 50 g Mehl
Aullerdem 4- 5 EL Mehl extra, Salz

2 gestrichene TL Backpulver, 2 Eidotter

Zubereitung:

Das Brot entrinden, in kleine Wirfel oder diinne Scheiben
schneiden.

In eine Schissel geben und mit heiBer Milch Gbergielien, die
Butter darunter mischen.

AnschlieRend gut eine halbe Stunde stehen lassen, damit die
Milch vom Brot aufgesogen wird.

Mehl mit Salz und Backpulver mischen tber das Brot geben.



Die Eidotter hinzu geben und alles zu einem Knddelteig
verkneten.

In ein tiefes Suppenteller Mehl einftllen.
Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Aus der Knddelmasse mit einem Suppenloffel einen Klof
abstechen, wiederum mit Hilfe des Loffels im Mehl walzen,
anschlieBend den Knédel mit der Hand zu einem Knddel
formen und sofort ins kochende Wasser einlegen.

Die Temperatur sofort herunter schalten, das Wasser sollte nur
etwas blubbern, nicht so wahnsinnig stark kochen.

Nach etwa 10 — 15 Minuten, schwimmen die Knddel schon
locker an der Oberflache des Kochwassers.

Mit einem Sieb oder Schaumloffel einzeln aus dem Wasser
heben und zusammen mit einem Braten, mit viel SoRRe,
servieren.



