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Eierschwammerlsauce mit
Knodel

emise)
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O

Die Eierschwammerl griindlich putzen und anschlieBend die grol3en
Schwammerln in Stiicke schneiden.Kleine Pilze im Ganzen verwenden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Butter
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten, die Knoblauchstiicke und
die Eierschwammerl hinzugeben.

Das wenig Mehl stauben und mit Suppe aufgiefRen.

Den Sauerrahm mit einem Schneebesen gut verriihren, hinzufiigen und
einige Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eierschwammerlsauce gemeinsam mit den Semmelknddeln
anrichten und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Zutaten

150 g Eierschwammerl
1 EL Butter

1 Zwiebel weil

1 Zehe Knoblauch

1 EL Mehl glatt

250 ml Gemiisesuppe
250 g Sauerrahm

Salz

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

4 Stk. Semmelknodel
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