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Rezept
Original bayerische Serviettenknodel

Ein Rezept von Original bayerische Serviettenknddel, am 17.12.2025

Zutaten
1 grofle Gemiisezwiebel 2 Semmeln (ca. 130 g)
70 g Butter 1/41 Milch
250 g fertig geschnittenes Knddelbrot (ersatzweise 6 Eier (M)

altbackene Semmeln in Scheiben schneiden) 6 stingel glatte Petersilie

Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle

frisch geriebene Muskatnuss Alu- und Klarsichtfolie

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 375 kcal

Zubereitung

]. DieZwiebelschalen und fein wiirfeln. Die Semmeln 1 cm groR wiirfeln.

2. In einer grof’en Pfanne 40 g Butter schmelzen. Darin die Semmelwdrfel in 3-4 Min. goldbraun rosten, herausnehmen.
Restliche Butter in der Pfanne schmelzen, darin die Zwiebel in 2 Min. glasig diinsten. Die Milch in einem Topf lauwarm
erhitzen.

3. Das Knddelbrot in einer Schiissel mit der warmen Milch begieRen. Semmelwiirfel, Zwiebel und Eier dazugeben, 20 Min.
stehen lassen (nicht mischen!).

4. Inzwischen die Petersilie abbrausen und trocken schitteln, Blattchen abzupfen und grob hacken.

5. Die Petersilie zur Knddelmasse geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, alles locker zusammenmengen. 2 grofe
Stiicke Alufolie ausbreiten, gleich groRe Stiicke Klarsichtfolie darauflegen. Jeweils die Halfte der Knddelmasse der Lange
nach auf der Folie verteilen, gut verschliefen und zu einem wasserdichten, groRen »Bonbon« (ca. 25 cm lang) aufrollen.

6. In einem grofden breiten Topf reichlich Wasser aufkochen. Knddel einlegen, 20 Min. mit halb aufgelegtem Deckel kochen
lassen. Herd ausschalten und die Knodel weitere 20 Min. im Wasser ziehen lassen. Die Serviettenknodel aus dem Wasser
heben, auswickeln, in Scheiben schneiden und servieren.
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