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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Semmelknodel mit Lauch-Hack-Sauce

Ein Rezept von Semmelknddel mit Lauch-Hack-Sauce, am 11.06.2026

1EL
Y2 Bund
1TL

1 Stange
250¢g
300g

1EL

Fiir die Knodel:
Brotchen vom Vortag
Olivenol

Petersilie

Senf

Fiir die Sauce:
Lauch
gemischtes Hackfleisch

Sahne

AuRerdem:

Ol fiir den Gareinsatz

Zutaten

1 kleine Zwiebel
110 ml Milch
1 Ei(M)

1EL Olivenol
1TL edelsiibes Paprikapulver
Salz

2 Zahnstocher

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Erwachsene und 1 Baby | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Pro Portion Ca. 835 kcal, 63 g F,28 g EW, 37 g KH

Zubereitung

1. FirdieKnédel die Brétchen 1 cm grof wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schélen und sehr fein wiirfeln.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin ca. 4 Min. andiinsten. Den Herd ausschalten, die Milch zur Zwiebel
gieRen und ca. 1 Min. in der Restwarme erhitzen. Uber die Brétchen gieRen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Ei verquirlen. Petersilie, Ei und Senf zu den Brotchen geben.

2. Wasser in einem groRen Topf zum Sieden bringen. Einen passenden Gareinsatz mit dem Ol ausstreichen und
hineinsetzen.

3. Den Knodelteig mit den Handen gut verkneten. Flr das Baby 2 Knédel formen und mit Zahnstochern markieren. Den
restlichen Teig fiir die Groften mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu 4 Knédeln formen. Alle Knédel in den Gareinsatz legen

und zugedeckt 20-25 Min. garen.

4. Inzwischen fiir die Sauce den Lauch putzen, sorgfaltig waschen, langs halbieren und in feine Halbringe schneiden. Das Ol
in der Pfanne erhitzen. Lauch und Hackfleisch darin ca. 8 Min. anbraten, bis das Fleisch durchgebraten ist. Mit
Paprikapulver bestduben, mit der Sahne abléschen und in ca. 3 Min. zu einer sémigen Sauce einkochen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/semmelknoedel-mit-lauch-hack-sauce-99363 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Eine Portion Sauce flir das Baby abnehmen, den Rest fiir die Groften mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Knodel flir
das Baby in Achtel schneiden und mit etwas Sauce servieren.
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