Lutaten:

2509 Semmelwinfe!

2 SthEier, 250 m/ Mileh
700 g Butter, 7 k. Zwiebel
30 g Petercilie

500 g Brokkol/

3 fnoblauchzehen

7009 Ricotta, Salz, Pleffer
Sauce:

209 Butter, 709 Meb/

7 Sth Zwiebel 7 1 Salz
250m/ Gemdcebrite

700m/ Mileh, 509 Gouda
7509 Fricehkdce

—

50 g Sehnittiauch
7 Price Musckatnusce /

Lnsdel mit gmaomm,J

Zubereitung
Eier und Mileh mit einer Price Sale aufechlngen. Die Zwiebel cehr

fein wirfeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebelwirfel
9lasig ancchwitzen. Die Semmelwiivfel zuerst mit den Butterzwiebeln
mischen, dann das Eiergemisch dozuleeren. Mit Petersilie und Sak
qut vermengen und V2 Stunde ziehen lascen. Brokholivscchen in
reichlich kochendem Salswasccer kurz blanchieren, dann abechrecken.
Den Knoblauch cchilen und fein hacken. In einem Jopf 30 Butter
erhitzen, den fnoblauch kurz darin ancchwitzen. Die Brokkol-
roschen hinzafigen und weich bratenund dann zerkleinern. Ricotta
einrihrenuand mit Sale and Pleffer kriftiy wirzen. Zwer Servietten
mit flicciger Butter bectreichen. Jeweile die [Halfte der Knidelmasce
Flach daraaf verteilen, codass ein Fladen entoteht. Am oberen Ende
der linge nach die Brokkolifiille auftragen. Mithiffe der Servietten
die fnodelmascse zu einer Lolle straff einvollen. In reichlich ciedendes
Salwaccer legen und cchwach wallend ca. 25-30 Minaten kochen.
Fir die Sauce die Zwiekel in feine Wirfel cchneiden und in einem
Topf mit der Butter bei mittlerer Hitze glasiy anschwitzen. Das
Meb/ einvishren. Mit der Mileh ablocchen. Sobald die Sauce beginnt
ernzudicken, die Gemdicebrihe hinzafigen. Aufkochen lascen und
Fricchkice und geriebenen Gouda einritren. Mit Sale und Muskat
abschmecken. Die Sauce aufimixen and mit Sehnittlauch verfeinern.
Den fnodel aus dem Wascer heben, Serviette entfernen and in
ca. Tem diche Stheiben cehneiden und auf Tellern anvichten.
Leichlich Kacecauce dariber verteilen and cofort servieren.




