Gebratene Krauterseitlinge in
Rahm mit Semmelknodel

i

Zutaten flir vier Personen;

6-8 Kréuterseitlinge (ca. 100 g
pro Person)

3-5 EL Olivendl

400 ml Sahne

4-6 Knoblauchzehen

75 ml trockener WeiBwein
1 TL Gemisebrihpulver
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Besondere Hilfsmittel:
groRe beschichtete Pfanne
feuerfeste Form
Semmelknddel:

250 g Knodelbrot oder altbacke-

ne Semmeln
250 ml Milch
Semmelbrosel
1Ei

Salz

1/2 EL fein geschnittene
Petersilie (optional)

© 2026 Walter Reithmayer, Miinchen

1. Kréuterseitlinge mit einer
Pilzbirste abbirsten,
eventuelle braune Flecken
mit einer Messerklinge

abschaben oder schneiden.
Die Pilze langs in gleichma-

Rige Scheiben von 4-6 mm
schneiden, typischerweise
jeden Pilz in 4-6 Scheiben.
2. Knoblauchzehen
schalen, halbieren, mit der
Sahne etwa 5 min kdcheln,
dann herausnehmen.

3. Pilzscheiben in einer
groRen beschichteten
Pfanne auf jeder Seite 3-4
min bei héherer Hitze in
Olivendl in Lagen gold-
braun braten. Nicht
ubereinander legen, fertige
Pilze im Backofen in einer
feuerfesten Form bei 130°
warm halten.
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4. Bratensatz mit dem
WeiRwein abléschen, mit
Knoblauch gewdrzte
Sahne zugeben, mit
Gemdusebriihpulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Gebratene Pilzscheiben
zugeben und noch wenige
Minuten kdcheln. Eventuell
Sauce noch mit etwas
Wasser strecken.
Semmelknddel:

1. Das Knddelbrot bzw. die
geschnittenen Semmeln in
eine Riihrschussel geben.
Leicht salzen. Milch
erhitzen und dartiber
gieRen, etwa fiinf Minuten
ziehen lassen.

2. Wenn die Masse zu
weich ist, Semmelbrosel
zugeben, wenn sie zu hart
ist, Milch.
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3. Ein Ei und - optional - fein
geschnittene Petersilie
zugeben und die Masse gut
durchkneten.

4. Mit nassen Handen
Knddel formen.

5. Die vorbereiteten Knodel
in reichlich kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 15
Minuten sieden lassen.

Hinweise:

Pro Person rechnet man mit
ca. 100 g Pilzen, bei einem
Men(i mit mehreren Gangen.
Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 50
min, Hauptspeise, Pilze,
Krauterseitlinge, vegetarisch,
deutsch
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