EIERSCHWAMMERLGULASCH

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten flr 4 Portionen:

« 500 g Eierschwammerl

« 2 rote Paprika

* 1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

» 1 EL Paprikapulver edelsif3
» 1 Schuss Weildweinessig

« 1/8 | WeilRwein

« 1/8 | Gemusebouillon, instant
* 3 Liebstdckelblatter

« etwas Rapsol

« 250 ml Schlagobers

* 1/2 TL Starkemehl

« gehackte Petersilie

Semmelknddel:

* 6 altbackene Semmeln

* 1 Zwiebel

e 2 EL Butter

« 1 Bund gehackte Petersilie
» 2 Eier

* 1/4 | Milch

* 4 EL griffiges Mehl

* Salz
« Pfeffer

Zubereitung:

Fur die Semmelknddel Semmel kleinwirfelig schneiden. Bidiee waschen und fe
schneiden. Zwiebel schélen, fein hacken und geraginsit der Petersilie in etwas But
anrosten. Milch und Eier miteinander versprudelm urber die Semmelwirfel giel3
Zwiebel-PetersilieMischung und Mehl zugeben, mit Salz und Pfeffer aeir und gt
vermischen. Semmelmasse mind. 1/2 Stunde ziehserna®anach mit nassen Han
Knddel formen. Jedes Knédel einzeln in Frischhaltefwickeln und gut verschliel3e
Reichlich Wassein einem Topf zum Kochen bringen. Sobald das \&aksscht Temperat:
reduzieren, die Knoddel einlegen und ca. 20 Mingfanz leicht kdcheln lassen (20 Minu
bendtigen Knddel mit einem Durchmesser von ca. 6¢cm)

Die Eierschwammerl waschen, putzen, greee halbieren. Pilze in etwas heilem Ra
anrosten, danach die Eierschwammerl in ein Sielkergebden Saft auffangen. Papi
waschen, vom Kerngehause befreien und in kleineféNgchneiden. Liebstdckelblat
waschen und fein hacken. Zwiebel und Kiaoich schélen, fein hacken und in we
heiRem Rapsol glasig anrdsten. Paprikawtrfel zugeled einige Minuten mitroste
Liebstockel und Paprikapulver dazugeben, mit Weil@ssig abloschen und 1
WeilRwein, Gemdusebouillon und Schwammerlsaft autmeas Gemise auf kleir
Flamme kécheln lassen bis die Paprika weich sind.




Danach fein pdrieren, Eierschwammerln zum GemubergeStarkemehl mit 1 EL Obq
glattrithren und gemeinsam mit dem restlichen Obeidie Schwammerlsauce einrtiht
nochmals kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffschmecken.

Eierschwammerlgulasch mit Semmelknddel anrichteth mit gehackter Petersilie garni
servieren.




