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Rezept
Serviettenknodel mit Pilzsauce

Ein Rezept von Serviettenknddel mit Pilzsauce, am 28.06.2026

Zutaten

250 g altbackene Brotchen oder Weilbrot 80g

1Bund Frihlingszwiebeln 1

1EL Olivenol 2TL

2 EL gehackte Petersilie 60g

4 Eier 180 ml
Salz

1EL fllssige Butter 1kg

2 EL Butter 1TL

1 Zwiebel 200g

200 g saure Sahne 1EL
Salz

Rezeptinfos

Pancetta (italienischer Bauchspeck)
Knoblauchzehe

gehackter Rosmarin

in Ol eingelegte, getrocknete Tomaten
Milch

Pfeffer

Champignons oder gemischte Pilze (z.B.

Steinpilze, Pfifferlinge, Krduterseitlinge)
Thymianblattchen

Sahne

gehackter Majoran

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 - 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 575 kcal

Zubereitung

]_. Fir den Serviettenknddel den Ofen auf 150° vorheizen. Die Brétchen wiirfeln, auf einem Backblech verteilen und im Ofen

(Mitte) 10 - 15 Min. rosten, dabei das Blech ab und zu etwas riitteln. Herausnehmen und in einer Schiissel abkiihlen

lassen.

2. Pancetta fein wiirfeln. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein

wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pancetta darin ca. 5 Min. leicht knusprig braten. Friihlingszwiebeln,

Knoblauch und Rosmarin 2 - 3 Min. mitdiinsten. Die Petersilie untermischen, alles etwas abkiihlen lassen. Die Tomaten

abtropfen lassen und fein wiirfeln.

3. Die Pancetta-Zwiebel-Mischung und die Tomaten zu den Brotchen geben. Die Eier mit der Milch verquirlen und

darlibergielien, alles griindlich mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Ineinem weiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Eine groRe Stoffserviette im unteren Drittel mit Butter bestreichen.

Den Knodelteig darauf mit nassen Handen zu einer Rolle formen, dabei seitlich je ca. 15 cm frei lassen. Die Serviette
aufrollen und die Seiten zubinden. Den Knddel ins Wasser geben und halb zugedeckt in ca. 35 Min. gar sieden (nicht

kochen) lassen.
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5. Inzwischen fiir die Sauce die Pilze putzen, trocken abreiben und in gleich grofie Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Pilze darin mit dem Thymian 5 Min. braten. Zwiebel schélen, fein wiirfeln und kurz mitdiinsten. Sahne
hinzufiigen und 3 Min. kécheln lassen. Saure Sahne und Majoran unterriihren, salzen und pfeffern. Den Serviettenknddel
herausheben und auswickeln, in Scheiben schneiden und mit der Pilzsauce anrichten.
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