Bohmische Hefe-Semmelknodel

Kostlich, weiche Knodel nach bohmischer Art!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei

Fur 6 Personen

350ml Milch (ggf. laktosefrei)

20g frische Hefe

450g glutenfreies Mehl (ich verwende Mix B von Schar)

L TL Xanthan

1 TL Salz

4 Eier

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

759 Butter (ggf. laktosefrei)

2509 glutenfreies Weillbrot (ich verwende Baguette von Schar)

1. Das WeiBbrot bzw. Baguette in kleine Wurfel schneiden und
in einer Pfanne anrosten. Beiseite stellen.

2. Die Zwiebel schalen und klein wurfeln. Petersilie waschen
und klein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel
und Petersilie zugeben und glasig dunsten.

3. Die Milch lauwarm erwarmen und die Hefe darin auflodsen.

4. Hefemilch, Mehl, Xanthan, Salz und Eier zu einem glatten
Teig verruhren. Zwiebel und WeiBbrotwirfel =zugeben und
vermengen. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 Minuten ruhen
lassen.
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5. Salzwasser in einem hohen Topf zum Kochen bringen.

6. Mit grolBBzugig bemehlten Handen den Teig teilen und mit
Hilfe von glutenfreiem Mehl zwei grofle, langliche Knoddel
formen. Diese jeweils in eine Gefriertute geben und mit der
offenen Seite nach oben in das kochende Wasser einlegen. Die
Hitze reduzieren und einen Deckel auflegen. Knapp am
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

7. Dann die beiden Knodel aus den Tuten, direkt in das Wasser
geben und weitere 20 Minuten garen. Die Knddel zwischendurch
wenden.

8. Mit dem Schaumloffel herausnehmen und heils servieren.

Tipp: Bohmische Knddel eignen sich als Beilage fur Braten
aller Art.

Je nach Geschmack konnen die Hefe-Semmelknddel auch ohne
glasig gedlinstete Zwiebel/Petersilie zubereitet werden.



