Kastlich kochen mit altem Brot. Stopp fiittern: fiir eine gesunde Taubenpopulation
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ZUTATEN

SAUCE
Zwiebeln
Knoblauchzehe

Eierschwamme*
Butter

Salz, Muskatnuss
Cayennepfeffer
Essig

Rahm
Gemiisebouillon

KNODEL

Zwiebel

Schinken
Raucherspeck
Butter

altes Weissbrot,

in Wirfel

gehackte Petersilie
Milch

Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

* Alternativen: Champignons
oder getrocknete Steinpilze

Stadt
Luzern

FUR 4 PERSONEN

~————

ZUBEREITUNG

SAUCE Zwiebeln, Knoblauch und Eier-
schwamme klein schneiden. Mit Butter
andiinsten. Mit Salz, Muskatnuss und
Cayennepfeffer wiirzen und mit Essig
abléschen. Rahm und Bouillon zugeben. Kurz
kdcheln lassen. Zugedeckt beiseite stellen.

KNODEL Zwiebeln, Schinken und Speck klein
schneiden. Mit Butter anbraten und in
Schiissel geben. Brotwiirfel beifiigen.
Petersilie darliberstreuen.

Milch erhitzen und liber Brotwiirfel giessen.
Eier dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und zugedeckt kurz
ziehen lassen. Masse gut mischen und
tischtennisballgrosse Knédel formen.

Wasser zum Kochen bringen. Knodel
hineinlegen. Kurz aufkochen und etwa 10 Min.
bei schwacher Hitze ziehen lassen.

ANRICHTEN Sauce aufkochen, in tiefe Teller
verteilen. Die Knédel aus dem Wasser
nehmen, abtropfen lassen und auf der Sauce
anrichten. Mit Petersilie garnieren.

&n Guete!

. Zuviel Tutter...

...qibt viel Tiot
...macht krank
...fithrt zu starker Vermehrung

Weitere Tipps und Infos:
www.tauben.stadtluzern.ch
Stadt Luzern, Umweltschutz
Tel. 0412088340



