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abgeriebene Schale ¥ Zitrone

Broftchen
Milch

Zwiebel
Knoblauchzehen
Mohre
Kartoffel
Pastinake
Stange Lauch
Olivendl
Tomatenmark
Lorbeerblatt
Gemlsebriihe

passierte Tomaten

Petersilie

Butter

Ei

Salz und Pfeffer

» Fur die Semmelknédel Brotchen in Wrfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Mit Milch tbergiefien und 15 Min. guellen lassen.

- In der Zwischenzeit fir das Wurzelgemuse Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein hacken. Mohre, Kartoffel und Pastinake schélen und warfeln. Lauch vom Strunk
befreien, der L&nge nach halbieren, in Scheiben schneiden, gut waschen und
abtfropfen lassen.

- Ol'in einem Topf erhitzen und die Hélfte des Knoblauchs und der Zwiebel darin
zusammen mit Tomatenmark und Lorbeer anbraten. Méhren-, Kartoffel- und
Pastinakenwdirfel dazugeben.

+ Mit Gemusebrihe abldschen, vermischen, passierte Tomaten dazugeben und
das Gemuse mit verschlossenem Deckel etwa 15 Min. bissfest garen. Lauch
hinzuflgen, weitere 5-8 Min. mit garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

+ Wdhrenddessen die Semmelknddel zubereiten: Salzwasser in einem grof3en

Topf zum Kochen bringen.

+ Petersilie waschen, frocken schiitteln und fein hacken. 2 EL davon zur Seite stellen.

« Butter in einer Pfanne erhitzen, Petersilie zusammen mit dem Rest von Zwiebel
und Knoblauch kurz anbraten. Zusammen mit dem Ei und der abgeriebenen
Zitronenschale zu der Brotchen-Milch-Mischung geben. Alles zu einem Teig
kneten und daraus 8 kleine Knédel formen.

+ Semmelknddel in das siedende Wasser geben und 12 Min. ziehen lassen.

+ Wurzelgemise auf Teller verteilen, Knoddel aus dem Wasser nehmen, kurz ab-
fropfen lassen und auf das WurzelgemUse geben. Mit der restlichen Petersilie

bestreuen und geniefden.
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