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Rezept
Brezenknodel ausm Ofen
Ein Rezept von Brezenknddel ausm Ofen, am 09.06.2026
Zutaten
4 altbackene Laugenbrezen (aber nicht zu hart) 150 ml Milch
250g Zwiebeln 80g Butter
6 Stangel glatte Petersilie 4 Eier (M)
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
frisch geriebene Muskatnuss Butter und Semmelbroésel fiir die Form
Gugelhupfform (ca. 1 [ Inhalt)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

Die Brezen 1 cm grof wiirfeln und in eine Schissel geben. Milch lauwarm erhitzen und (iber die Brezen gieRen. Zwiebeln
schalen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen, darin die Zwiebeln in ca. 10 Min. goldbraun rosten. Petersilie
abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen fein hacken und zum Schluss zu den Zwiebeln geben. Abkiihlen lassen.

Eier trennen. Eigelbe und Zwiebeln zu den Brezen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles gut vermengen und
10 Min. quellen lassen. Backofen auf 175° vorheizen. Eiweile steif schlagen und vorsichtig unter die Brezenmasse heben.

Gugelhupfform mit Butter einfetten, mit Broseln einstreuen. Brezenmasse in die Form fiillen, glatt streichen und ein
paarmal auf die Arbeitsflache klopfen, sodass sich Lufteinschliisse l6sen. Die Form in einen ofenfesten hohen Topf oder in
eine hohe Reine stellen und so viel heilRes Wasser in den Topf oder die Reine giel3en, dass die Form zu drei Viertel im
Wasser steht.

In den Ofen (Mitte, Umluft 155°) schieben und den Knddel 45-50 Min. garen. Falls die Oberflache zu dunkel werden sollte,
mit Alufolie abdecken. Form aus dem Ofen nehmen, Knddel herausstiirzen, in dicke Scheiben schneiden und servieren.
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