Grieflknidel mit Kraat J

Zutaten: \
50 g Semmelwiirfel (optional)
250 g Weizengrieff

700 g Butterschmalz

500 m/ Mileh

3 St Eier

7 Price Salz

7 Price Muskatnuse

5009 Sauerkraut

% §' . Jwiebeln

7 Lehe fnoblauch

7 Lorbeerblatt

2-3 Plefferkorner V Zibereitung

5 Wacholderbeeren \
7 EL Butter Die Semmelviirfel sehr kein cchneiden, in einem Topf
Mebh/ zam Stiuben mit Buller kurz abrocten, unter Grieff micchen,

750 m/ Suppe calben und mit heifler Mileh dbergiefen. Die Masce

gut durchmicchen. Dann die Eier und Musckat

unterrihren und die Masce etwa 15 Minaten ruben

lascen. Aus der Macce Kodel formen und in ciedendem
Salbwascer ungefbtir 10 Minaten ziehen lagcen.

In einem [opf das Butterschmale cehmeleen lagsen

und die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten.

Wenn die Zwiebeln y/zmy Sind, mit etwas Meh/

ctauben, durchribren und dann nach and nach

das Lraut einrihren. Mit Suppe aufgieflen und

die Lorbeerblitter und Wacholderbeeren hinzugeben.

Mit Sale und Pleffer wirzen.

Dag fraat ca. 7/2 Stunde dincten, bic ec eine

weiche Konsictenz hat.




