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Rezept
Mini-Semmelknodel mit Champignonrahm

Ein Rezept von Mini-Semmelknddel mit Champignonrahm, am 09.06.2026

Zutaten
200g Knodelbrot 2 Eier (Grofe M)
150 ml lauwarme Milch 1 kleine Zwiebel (ca. 50 g)
1EL Butter 2EL fein gehackte Petersilie
Salz Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben 800g Champignons
100 g Frihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
2TL Butter 2EL Ol
400 ml Gemdsebriihe (Instant) 100g Sahne
1EL mildes Ayvar (Paprikapiiree, aus dem Glas) 4EL Créme fraiche
1-2 EL Zitronensaft Salz
Pfeffer 3EL Schnittlauchréllchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 kleine und 2 grofRRe Esser | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

Fur die Semmelknodel das Knddelbrot mit den Eiern und der Milch griindlich mischen. Zwiebel schalen und sehr fein
hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Petersilie darin bei schwacher Hitze 5-6 Min. braten. Mit je 3-4
Prisen Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und zum Knddelteig geben. Alles gut mischen, bis eine homogene Masse
entsteht. Den Teig mindestens 15 Min. ruhen lassen.

Aus dem Teig mit feuchten Handen ca. 15 pflaumengrofRe Knddel formen. Diese in leicht kochendem Salzwasser bei
schwacher Hitze 20 Min. ziehen lassen.

Flr den Champignonrahm die Pilze trocken abreiben, putzen und langs in feine Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln
waschen, putzen, in feine Ringe schneiden. Knoblauch schalen und klein wiirfeln. 1 TL Butter und 1 EL Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen. Champignons, Frithlingszwiebeln und Knoblauch mischen und in zwei Portionen darin unter Rithren
anbraten. Die erste Portion wieder zugeben.

Briihe und Sahne angieRen. Ayvar untermischen und das Gemiise bei mittlerer Hitze 6-8 Min. sanft kochen lassen. Créme
fraiche unterziehen und den Pilzrahm mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Semmelknddel mit dem
Champignonrahm in vier tiefen Tellern anrichten. Mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.
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