Lileknodel/

Zutaten:

fnodel-
50 g Speicectirke

7 Price Salz

2 Stk Egelbe

600 g Kartoffeln, mehlg
7 Price Muskatnusce
Pilefillung:

750 g Steimpilze
ev Krduterceitlinge
7 Sth Zwiebel

2 Zw [Thymian

2 2w Pocmarin

3 E( Sauerrabm
700 m/ Sabhne
7 Price Salz

7 Price Pleffer
2 E( Butter

Lubereitung
Zuerst die Kartoffeln waschen, und etwa
25-30 Minaten kocten. Die Kartoffeln dann
cchdlen, durch eine Kartoffefprecce in eine
Sehiiccel dricken und abkiblen lascen. Nan die
Eigelbe mit der Speicectirke Salk cowie
Maskatnusce unter das Piree mengen und den
Teig 40 Minaten ruben laccen. Die Pitce
putzen und in keine Sticke cchneiden. Die

Lwiebel cchdlen und fein wirfeln. Losmarin
und Thymianfein hacken. Die Butter in einer
Planne erhitzen und die Pilee etwa 2-3 min
ctark braten. Die Zwiebelcticke und die
gehackten Krduter dazugeben und alles 5
Minaten bei mittlerer fitze weiterbraten.
Sauerrabim und Sahne unter die Pilemacce
vihren, mit Sale cowie Pleffer wirzen und in
den Kihlechrank ctellen. Arbeitofliche mit
Meb/ bectreuen und den Kartoffelteiy darauf
ausrollen. Gleich groffe Sticke teilen und in
Jedes Teigstick elwas Pilmasse einfillen, den
Teig dariber vercchiiefien und zu Knddeln
Formen.Wascer mit dem Sals in einem Jopf
2um Kochen bringen, die Knddel hineingeben
und ca. 20 Minaten gar zichen lascen. Aus
dem Wasser heben, abtropfen lascen und

it Sehnittiauch cervieren.




