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Dabei seit: 02.05.2002 Luxemburger Mehlnocken - "Kniddeln"

Beltrage: 126 QUENELLES DE FARINE LUXEMBOURGEOIS

Fir 3 bis 4 Personen
Zutaten:

Nocken:

3 Scheiben Toastbrot
150 ml Milch

500 g Mehl, gesiebt
5-6 Eier (GrdBe M)
feines Meersalz

30 g Butter, flissig

Sauce:

2 Scheiben Toastbrot

30 g geklarte Butter

100 g gut durchwachsener Speck, in dinnen Scheiben
125 g Sahne

feines Meersalz

1-2 EL Schnittlauchrélichen

Zubereitung:

Nocken: Toastbrot entrinden, in kleine Stiicke brechen und in der Milcl
einweichen. Mehl in eine Schiissel sieben, Eier, Salz und das eingeweicht
Brot mit der Milch dazugeben und mit einem Holzl6ffel oder Teigschaber zi
einem glatten, halbfesten Teig verriihren. Zum Schluss die Butter hinzufligen
Den Teig eine halbe Stunde bedeckt ruhen lassen. In einem groBen Tog
reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Aus dem Teig mit Hilf
eines EBloffels kleine Nocken ausstechen und diese Portionsweise ir
siedendem Salzwasser in 3 - 4 Minuten gar kochen. Die Kniddeln mit einer
Schaumloffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und nebeneinander au
eine vorgewarmte Platte legen. Warm halten.

Sauce: Aus dem Toastbrot Crolitons zubereiten. Speckscheiben in dinn
Streifen (Lardons) schneiden und in einer heiBen Pfanne goldbraun un
knusprig braten. Das ausgetretene Fett abgieBen und mit der Sahn
abléschen. Einmal aufkochen lassen und die Sauce ggf. mit Salz abschmecken
Die Specksauce (ber die Kniddelen verteilen, groBzligig mit Cro(tons un
Schnittlauch bestreuen

Dies ist wieder ein Rezept von Lea Linster, das sie gleich im Fernsehe
vorstellen wird.
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