
 

 
 

LUST AUF LECKER – REZEPTE ZUM SAMMELN 

 
 

Für 2 Personen 
 
420 g trockene Brötchen 
300 ml Sojamilch ungesüßt 
2 TL Pflanzenöl 
1 Zwiebel 
30 g Petersilie 
1 TL Salz 
½ TL Muskatnuss gemahlen 
 

Die Brötchen in kleine Stücke schneiden und in eine große 

Schüssel geben. Mit der Sojamilch (am besten lauwarm) 

übergießen, kurz vermengen und beiseitestellen. 

Die Zwiebel würfeln und mit Öl in einer kleinen Pfanne 3 

Minuten anbraten, bis sie glasig und leicht gebräunt sind. Die 

Petersilie hacken, hinzugeben und 1 Minute mitdünsten. 

Anschließend zusammen mit Salz und Muskatnuss zu den 

Semmeln geben und alles zu einer Masse verkneten. 

Aus der Masse mit feuchten Händen 8 Knödel formen und auf 

einen Teller legen. 

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Dann die Hitze 

reduzieren, sodass das Wasser nur noch leicht köchelt. Die 

Knödel langsam hineingeben und ca. 15-20 Minuten sieden 

lassen, bis sie an der Oberfläche schwimmen. Anschließend mit 

einer Schaumkelle herausnehmen und auf einem Kuchengitter 

abtropfen lassen oder sofort servieren. 


