Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Semmelknddel mit
Pilz-Graupen-RahmsoRe
48 g GEFRO Allgauer Gerstelsuppe
GEFRO Krauterwtrze
GEFRO Gewurz-Pfeffer
250 g Semmelwaiirfel
170 ml Milch

2 g Eier

1 g Zwiebel

15 g Butter

0,5 Bund Petersilie
Salz

Muskat

400 g gemischte Pilze
400 ml Wasser

100 ml Sahne

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Semmelknddel mit Pilz-Graupen-Rahmsolie

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Néhrwerte pro Portion:
26,5 g Fett 51,5 g Kohlenhydrate 16,8 g Eiwei3 5,8 g Ballaststoffe
524 kcal Brennwert

Knoédelmasse herstellen und Knodel Kochen:
250 g Semmel wirfeln oder in kleine Stlicke reil3en.

170 ml Milch erwarmen, Uber die Semmelwirfel gieBen und alles ca. 15 Minuten
abgedeckt ziehen lassen.

Zwiebel fein wirfeln und in der Butter glasig diinsten.
Petersilie kurz mitschwenken und das ganze zu den Semmelwurfeln geben.

2 Eier, eine Prise Salz, eine Prise GEFRO Gewirz-Pfeffer sowie eine prise Muskat
unterheben und gut vermengen.

Mit feuchten Handen ca. 6-8 Knédel formen.

Die Knodel in siedendem (nicht kochendem) Salzwasser ca. 15-20 Minuten gar ziehen
lassen.

Pilz-Gerstel-Sauce zubereiten:

Waéhrend die Knoddel garen, die Pilze in einer grol3en Pfanne mit etwas Fett kréftig
anbraten, bis sie goldbraun sind.

400 ml Wasser und 100 ml Sahne zugieRen und erhitzen.

489 GEFRO Allgauer Gerstelsuppe einrthren.

Die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten kécheln lassen, bis die Graupen quellen und
die Sauce cremig bindet.
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https://www.gefro.de/products/allgaeuer-gerstelsuppe
https://www.gefro.de/products/kraeuterwuerze
https://www.gefro.de/products/gewuerz-pfeffer-mit-kraeutern
https://www.gefro.de
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Abschmecken und Servieren:

Die gegarten Knodel aus dem Wasser heben und kurz abtropfen lassen.

AnschlieRend mit der Pilz-Gerstel-Sauce servieren.
Mit GEFRO Krauterwiirze und GEFRO Gewlirz-Pfeffer fein abschmecken.

Tipps & Varianten
Variante: Statt gemischter Pilze eignen sich auch ausschlie3lich Krauterseitlinge oder
Pfifferlinge - je nach Saison.

Nicht vergessen: Die Knddel lassen sich gut vorbereiten und am nachsten Tag in der
Sauce erneut gut erwarmen.
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