ANDECHSER
NATUR

Semmelknoddel mit Rahm-Schwammerl

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Zutaten fir 4 Portionen:
Semmelknodel:

5 altbackene Broétchen

1 groBe rote Zwiebel

1 EL ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

2 EL gehackte Petersilie

1 TL Salz

Vo TL Pfeffer

200-300 mI ANDECHSER NATUR Bio-Milch 3,8%
2 Eier

Rahm-Schwammerl:

500 g braune Champignons

1 groBe Zwiebel

2 EL ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

1 EL Sojasauce

200 ml GemUsebrthe

200 mI ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne
Salz, Pfeffer, Muskat



-
So geht's

1. Die Zwiebel abziehen, in Wirfel schneiden und mit der ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter
in einer Pfanne anschwitzen. Die ANDECHSER NATUR Bio-Milch erwdrmen.

2. Die Brotchen in kleine Wirfel schneiden und in eine groBe Schissel geben. Mit den
angeschwitzten ZwiebelwUrfeln, Petersilie, Salz, Pfeffer und 200ml Bio-Milch vermischen. Das
Ganze 10 Minuten einweichen lassen.

3. Wahrenddessen einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

4. Die Eier unter den Semmelknddelteig kneten. Wenn der Teig zu frocken sein sollte, mehr
Milch hinzufGgen. Wenn er zu feucht ist, Semmelbrésel hinzufugen. Je trockener die
Brotchen sind, desto mehr Milch wird bendtigt.

5. Den Knodelteig zu kleinen Knddeln formen und diese in das kochende Wasser legen. Den
Herd auf mittlere Stufe stellen, sodass das Wasser nicht mehr kocht. Die Knddel etwa 15-20
Minuten darin garen.

6. Die Pilze putzen und in dUnne Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren und
ebenfalls in dUnne Streifen schneiden.

7. Einen EL Bio-Butter in einer groBen Pfanne schmelzen lassen und die Pilze 10-15 Minuten
darin anbraten, bis das ganze Wasser ausgetreten und verkocht ist. Die restliche Butter und
die Zwiebelstreifen hinzufiUgen und weiterbraten, bis die Pilze anfangen braun zu werden,
mit Sojasauce und GemuUsebrihe abléschen. Die ANDECHSER NATUR Bio-Sahne hinzufugen
und alles fUr etwa 5-10 kdcheln lassen, bis zur gewUnschten Konsistenz. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

8. Die Semmelknddel aus das Wasserbad nehmen, kurz abtropfen lassen und halbiert mit
den Rahm-Schwammerl servieren.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fsemmelknoedel-rahm-schwammerl
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/frische-bio-milch-38-fett-1l
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-32-fett-200g

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?
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Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?




