romberg

KROMBERG

Restaurant 1 Hotel 1 Catering

Semmelknsdel mit F)cimq:crlingcn
in Rahm

/utaten fur 4 Fersonen:

400g trockene Protchen
i / wiebel

40g Putter

% 50m| Milch

Salz, F]Cexcfer & Muskat
i Bund Petersilie
2 [ ier

500g FFiF{:erlinge
i Zwicbcl
1 Schale Cocktailtomaten

i Pund | auchzwiebeln
il Sahnc
Z§Om! Gemﬁsebrulﬁe

T radition mit / ukunft

-Turdie Knédcl die Br{jtchcn in 2cm groBe W[ercl schneiden und in eine Schijsscl gcbcn. Die

Zwicbcl schélcn, wiirfeln und in der Buttcr andiinsten.

- Die Milch zugieBen und auﬂ(oclﬁen, mit Sa!z und Muskat wiirzen. Die heise Milch iiber die

Brotchen gcbcn und mit [Folie bedeckt 10 Minuten zichen lassen.

~ Petersilie hacken und mit dem =i unter die Protchenmasse mischen, mit Salz, Muskat und Pfeffer

abschmecken. Aus der Masse Km’jdcl formen und diese in kochendem Salzwasscrgarcn.

~ Dic FFigcrlingc waschen und Putzcn. / usammen mit ein paar Zwicbclwijrpcln ineinem TOP]C
anbraten bis die F]Chqerlinge Wasser verlieren. Anschlieend die Sahne und eventuell die Prithe

dazu gebcn und F\Ciﬁccrlingsauce kochen.

- Die Knsdel auf der F]Ciger!ingsauce servieren und mit Lauchzwiebeln und Kirschtomaten

garnieren.
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