Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Wiirzige Leberknodel

Ein Rezept von Wiirzige Leberknddel, am 09.06.2026

125 ml
1 Bund
150¢g
2EL

Milch

Petersilie

Schweineleber
Sonnenblumendl

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Ei (GroRe M)

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
4 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel
1 Bio-Zitrone
2TL getrockneter Majoran
Pfeffer
2EL Semmelbrosel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Knddel | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

195 kcal

Zubereitung

1. Die Milch erhitzen. Die Brotchen in Scheiben schneiden und in der heiRen Milch mindestens 5 Min. einweichen.
Inzwischen die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Leber
im Blitzhacker prieren. Die Zitrone waschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Petersilie darin bei mittlerer Hitze 3 Min. anbraten, bis die Zwiebelwiirfel
glasig sind. In einer Schiissel Leber, Majoran, 1 TL Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Semmelbrdésel, Ei, Zitronenschale und die
Zwiebel-Petersilien-Mischung mit den eingeweichten Brétchen mischen und das Ganze mit dem Pirierstab oder im
Blitzhacker purieren.

3. 1,5 | Wasser zum Kochen bringen und Salz zufligen. Mit nassen Handen aus dem Teig 6 runde Knodel formen, in das leicht
sprudelnde Salzwasser geben und ca. 30 Min. bei schwacher Hitze im geschlossenen Topf gar ziehen lassen. Mit
Sauerkraut servieren.
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