Laugen-Serviettenknodel 573

Typ: Verschiedenes Quelle: http://www.essen-und-trinken.de/rezept/3136/laugen oo
Bemerkungen: Laugenbrotchen oder Laugenstangen; moglichst nicht austrocknen lassen. Brezeln
sind zu hart!

Zutaten Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel

1 T1 Butter

350 g Laugenbrotchen (4 Laugenbrétchen (Gortz) = 354 g)
1/2 Bund glatte Petersilie

200 ml Milch

1 Ei (K1. M)

Pfeffer

Salz

Rezept: 1. Zwiebel fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten.
Laugenbrotchen vom Vortag in gleichmifige Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken.
Alles in eine Schiissel geben.

2. Milch erwirmen, mit Ei verriihren und tiber die Brotchen gief3en. Mit Pfeffer und etwas
Salz wiirzen. Alles kriftig mit den Héinden zu einem gleichmifligen Teig verkneten. 10
Min. ruhen lassen.

3. Ein frisches, angefeuchtetes Geschirrtuch quer legen, den Teig auf den unteren Teil
geben. Zu einer 20 cm langen Rolle formen und nicht zu stramm in das Tuch einrollen. Die
Enden bonbonartig mit Kiichengarn abbinden. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf
aufkochen. Den Knodel hineinlegen und bei sehr milder Hitze 30 Min. gar ziehen lassen.

4. Den Knodel auspacken und in Scheiben geschnitten servieren.



