Schaffhauser Kndpfli mit Geschnetzeltem .oneias

Ledergerber
Mengen fur 10 Personen

Das Geschnetzelte in wenig Bratbutter anbraten, wirzen. Tomatenpiree und ev. Silberzwibeln beigeben, mit
Blauburgunder (Rotwein) abléschen, Bouillon und Steinpilze beifiigen. Das Gericht etwa 40 Minuten kdcheln lassen,

abschmecken.

Fur die Kndpfli Halbweissmehl, Griess, Salz, Milchwasser und Einer zu einem Teig klopfen, etwa eine Stunde ruhen
lassen. Knéfpli mit Sieb oder Hobel ins kochende Wasser gleiten lassen. Knofpli aufkochen, gut abtropfen. Knopfli
nach Belieben anbraten, mit Rotkraut und garnierten Halb6fpeln servieren.

Tags: Fleischgericht

Gewdrze: Salz, Pfeffer, Paprika, Thymian

Ausrustung: Knopflisieb

1.25 kg geschnetzeltes Rindfleisch
10 g Bratbutter

*5 g Salz

100 g Tomatenpuree
7.0 dl Rotwein

40 g Steinpilze

750 g Halbweissmehl
120 g Griess

5.0 dlI Milch

10 Stiick Eier

1.0 Stick Bouillonwiirfel
60 g Silberzwiebeln

getrocknet

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stiick / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/schaffhauser-knoepfli-mit-geschnetzeltem--10
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