SChwamme'fIguIaSch mit 'Serviettenkhﬁdel

- Zutaten fiir 4 Personen:
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o 8oo0g Eierschwammerl ‘ ~ ;
e 250 ml Bergbauern Schlagobers ‘
e 125 g Sauerrahm ey ‘

e 2 EL gehackte Gartenkrduter (Sghnittlauch, Petersilie, Ros
o 2 EL Mehl (nach Gefiihl mehr wenn es noch samiger werde
e 1Zwiebel
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36% Fel

Serviettenknddel:

e 3 Eier

e 375 mlBergbauern Milch

e 250 g Knodelbrot/Semmelwiirfel (getrocknet)
e 50 g Butter :

e Prise Salz, Pfeffer, Muskat

e Zubereltung

1+ Fur dle Knodel Elertrennen

2. Milch, Eidotter und eine klelne Prise Muskat verqu1rlen und iiber das Knodelbrot gleBen 50 g
zerlassene Butter untermischen und die Masse 30 Minuten ziehen lassen.

3. Das Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen und unter die Masse heben. Aus der Masse zwei
Rollen formen, in Frischhaltefolie einwickeln, Enden eindrehen und mit einer Spagatschnur binden.
Wasser mit einer Prise Salz aufkochen, Knddel einlegen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

4. Die Schwammerl gut putzen. Wenn nicht unbedingt notig auf das abwaschen mit Wasser verzichten,
damit die Schwammerl sich nicht unnétig mit Wasser vollsaugen. GroRere Exemplare halbieren. 1 EL
Olin eine Pfanne, Schwammerl und die gehackte Zwiebel anrésten und kécheln lassen bis die
austretende Fliissigkeit verdampft ist. Sauerrahm, Schlagobers, unterriihren und aufkochen.
Wasser mit ca. 2 EL Mehl verquirlen bis eine zdhfliissige Masse entsteht, in das Gulasch riihren und
ca. 2 Minuten kdcheln. Zum Schluss die Gartenkrduter einriihren.

5. Knodel aus dem Kbchwasser nehmen und in Scheiben schneiden (Folie vorher entfernen).
Schwammerlgulasch mit den Knddeln anrichten und mit Gartenkrauter garnieren.

Als Beilage passt wunderbar ein selbstgemachtes Apfelmus und Ribisel aus dem Garten.
Pinzgauer Geheimtipp: Den Schmarren direkt aus der Pfanne heraus in einer geselligen Runde genief3en.




