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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pilzknodel mit Rahmlauch
Ein Rezept von Pilzknédel mit Rahmlauch, am 28.06.2026
Zutaten
250 g altbackene Brotchen oder Weilbrot 200 ml
150 g Pfifferlinge oder Champignons 1
2EL Butter 3EL
3 EL gehackte Schnittlauchréllchen 3
1EL Mehl
Pfeffer 1,2kg
2 EL Butter 1/2TL
1/2TL Korianderkorner
Pfeffer Val
150 g leichte Créme fraiche 70g
Rezeptinfos

Milch

Zwiebel

gehackte Petersilie
Eier

Salz

Lauch
Kimmelsamen
Salz

Gemisebriihe

mittelalter Gouda

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 490 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Knddel die Brotchen oder das WeilRbrot wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Milch erhitzen und
daribertraufeln, zugedeckt ca. 20 Min. ziehen lassen. Inzwischen die Pilze putzen, mit einem Kiichentuch trocken
abreiben und grob hacken. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilze darin
ca. 5 Min. andiinsten. Die Zwiebel hinzufligen und ca. 3 Min. mitdlnsten. Die Krauter unterriihren.

2. Die Eier verquirlen und mit den Pilzen zu den Broétchen geben. Das Mehl und Y2 TL Salz darliberstreuen. Alles griindlich
mischen und den Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit angefeuch- teten Handen aus dem Teig 8 Knddel formen, in
kochendes Salzwasser geben und bei schwacher Hitze in ca. 20 Min. gar sieden (nicht sprudelnd kochen) lassen.

3. Inzwischen fiir das Gemiise den Lauch putzen, ldngs halbieren und griindlich waschen, in 1 cm breite Scheiben
schneiden. Die Butter in einem grofien Topf zerlassen und den Lauch darin unter Rihren ca. 5 Min. andiinsten. Kimmel
und Koriander im Mérser zerdriicken, dazugeben und ca. 1 Min. mitdiinsten. Das Gemiise salzen, pfeffern und die Briihe
angielRen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kdcheln lassen. Dann die Creme fraiche unterriihren, einmal
aufkochen lassen. Den Kése reiben, dazugeben und schmelzen lassen. Das Lauchgemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Knodel mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit dem Rahmlauch

anrichten.
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