BShmische knodel mit Oillscuce

Zubereitung Knédel
Zutaten fiir Knédel
e Das Weizenmehl in eine Schissel geben und in der 500 g Weizenmehl
Mitte mit einem Loffel eine Mulde formen. Die Milch 250 ml Milch
handwarm erwarmen, die Hefe hineinbroseln und 15 g Hefe
mit Hilfe des Schneebesens auflésen. Die Prise 1 Prise Zucker
Zucker und das Salz hinzufligen und in die Mischung 1TL Salz
in die Mulde gieBen. Etwas Mehl dariiber streuen 1Ei
und die Hefemischung ca. 15 Minuten abgedeckt an

i etwas Mehl zur Verarbeitung
einem warmen Ort gehen lassen.

1 Prise Salz

Das Ei in die Schissel geben und den Teig in der
Kidchenmaschine (oder mit dem Handrihrgerat) mit
den Knethaken zu einem glatten Teig verkneten.
Teig abgedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

Den Teig anschlieBend mit bemehlten Handen auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
glatten Kugel formen. Die Schissel mit etwas Mehl bestduben und den Teig hineinsetzen.
Weitere 30 Minuten gehen lassen (oder mindestens so lange, bis sich die Teigmenge verdoppelt

hat).

Aus dem Teig drei gleichgroBe Rollen von ca. 5 cm Durchmesser formen und diese erneut ca.
15 Minuten abgedeckt gehen lassen.

In einem groBen Topf das Wasser mit einer Prise Salz aufkochen. Die Knédel dann vorsichtig
hineinlegen. Die Hitze sofort reduzieren, sodass das Wasser nur noch siedet. Die Knédel mit
einem Loffel vorsichtig vom Topfboden I6sen und im siedenden Wasser ca. 20 Minuten mit
geschlossenem Deckel garziehen lassen.

® Das Wasser fiir die Knédel darf nur sieden und nicht mehr sprudelnd kochen, sonst zerfallt der
Teig. Die Knddel sollten sanft im heilBen Wasser garziehen durfen.

¢ Die Knddel vorsichtig mit einer Schaumkelle herausnehmen und mit einem Messer in
fingerdicke Scheiben schneiden.
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Zubereitung Sauce

Zutaten fiir Bohmische Dillsauce

In einem Topf die Butter zerlassen, Mehl zufligen
und anschwitzen. Nach und nach mit Brithe und
Milch aufgieBen (fest riihren, damit es keine 3 EL Mehl ) )
Klimpchen gibt!). Creme fraiche unterrihren. 450 ml Gemisebriihe

Gehackten Dill zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 300 ml Milch
Muskat abschmecken. 2 EL Créme fraiche oder Schmand

1 Bund Dill oder 2 EL gehackten TK-
Dill
1 Prise(n)Muskat

30 g Butter

———
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