~Serviettenknodel -

Sutaten Subcreitung

2 Brotchen oder Weilbrot vom

Vortag 1
Schalotte in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf oder Pfanne, mit
300 ml Milch etwas 01, glasig anschwitzen.
2 Lier 2
Mit Milch abloschen und mit Salz,Pfeffer und Muskatnu wiirzen.
1 Schalotte
Protehen in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Petersilie brotchenwiirfel mit der heiRen Milch tiberschiitten und kneten.

Gehackte Petersilie hinzugeben.
ggf. 50 g Butter

ggf. etwas Knoblauch 3

Die Masse in kleine Pratlinge formen und in einer Pfanne mit etwas
. B. Salz/Pfeffer/Muskatnuss Ol/Butter und den Niissen beidseitig goldbraun anbraten.

n. B. Niisse

Ol/Butter zum Braten
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= - Waldpilzragout

Sutaten Subcreitung

1rote Zwiebel

1

1 Knoblauchzehe Pilze in Olivendl kross braten.

Rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden.
20 g gekochte Steinpilze
2
100 ml Gemtisebriihe Gemiisebriihe erhitzen und die getrockneten Pilze fiir ca. 3 Minuten

darin kocheln lassen und

200 ml Sahne
Anschlie@end herausnehmen. Zwiebel und Knoblauch in etwas PButter

. B. Keiuter und Olivensl anschwitzen, bis sie glasig ist.

etwas Speisestiirke 3
Alles mit der heien Priihe tiberschiitten und mit Sahne aufgieZen.

Das Ganze wiirzen und etwas einkochen lassen. Mit Speisestirke etwas

andicken. Friihlingslauch ganz fein geschnitten dariiberstreuen.
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~ bayrisch Kraut

Sutaten Subcreitung

1 Spitzkohl !
. Kohl in Rauten oder Streifen schneiden und in Ol in einem Gef:iQ
1EL Honig )
anschwitzen.
Sonnenblumendl
2
Salz, Pleffer Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen und weiterschmoren bis er goldbraun
und die gewiinschte weiche Konsistenz erreicht hat. Etwas Kiimmel zum
gemahlener Kiimmel Wiirzen nach Belieben hinzugeben.



