F Tkochrezepte

Gebackene Semmel-Selchfleisch-Knddel

Mit diesem Rezept stopft man schnell hungrige Mauler. Die gebackenen Semmel-Selchfleisch-
Knddel sind eine besonders leckere Variante der vielseitigen Beilage.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

1 Stk. Ei
120 ml Milch
20 g Weizengriel

509 Zwiebel
60 g Selchfleisch (gekocht)
10 g Butter
100 g Knodelbrot
1 EL Petersilie
20 g Mehl (glatt)
1 Prise Salz

1 Prise Majoran
1 Prise Pfeffer
1 Prise  Muskatnuss
50 g Mehl (zum Walzen)

250 ml Sonnenblumendl (zum Ausbacken)

Zubereitung
1. Zum Braten oder einem guten Stiick Fleisch gehért ein Knddel, hier geht es um die
Zubereitung des gebackenen Semmel-Selchfleisch Knddels. Ei und Milch verquirlen und

Weizengriel3 hinzugeben. Das Gemisch fir 30 Minuten ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit das gekochte Selchfleisch und die Zwiebeln kleinwtirflig schneiden un in
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/eier-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

heil3er Butter rosten. Griel3 Mischung und Knddelbrot hinzufiigen. AnschlieRend mit
geriebenem Muskat, Pfeffer, Salz und Majoran wirzen. Weitere 15 Minuten rasten.

3. Aus der Masse Knddel formen und mit Mehl ummanteln. Sonnenblumendl in eine Pfanne
geben und die Knodel darin ausbacken. Zwischenzeitlich wieder wenden und auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Tipp

Nicht nur als Beilage, auch als Einlage in eine Suppe lassen sich die gebackenen Semmel-
Selchfleisch Knodel geniel3en.
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