Die beste bayerische Schwammerlbria

Zutaten fir 4 Personen
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Brotchen (vom Vortag)
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die gefundenen Schwammerl (z. B. Pfifferlinge, Steinpilze, Rotkappen, Maronen)
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Butter

Lorbeerblatt

Wacholderbeeren

Gemiusebriihe

WeilRweinessig

Sahne

gehackte Petersilie

o je(:frs

Fir die Knddel die Brotchen in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Das Salz und
etwas Pfeffer hinzufiigen. Mit der lauwarmen Milch GbergieRen und 20 Min. ziehen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit den Eiern und der gehackten Petersilie zu den Brdtchen
geben. Gut mischen und mit den Handen zu einer glatten Masse verkneten. Falls die
Knoédelmasse zu weich sein sollte, nach Belieben mit Semmelbrdseln, Griell oder Mehl binden.
Aus der Semmelmasse gleichméaRige Knddel formen. In einem Topf reichlich Salzwasser
aufkochen, die Knddel hineingeben und bei mittlerer Hitze in 15-20 Min. gar ziehen lassen.



Fiir die Briihe die Schwammerl putzen, trocken abreiben und klein schneiden. Die Zwiebel
schilen und fein wirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schwammerl darin
?) anbraten. Zwiebelwirfel, Lorbeerblatt und angedriickte Wacholderbeeren dazugeben. Die

Brithe und den Essig angiellen, alles ca. 20 Min. kocheln lassen. Das Lorbeerblatt und die
Wacholderbeeren wieder entfernen. Die Sahne und gehackte Petersilie hinzufligen, die
Schwammerlbrihe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Semmelknédel mit dem Schauml6ffel aus dem Topf heben und in tiefe Teller setzen. Mit
der Schwammerlbriihe libergiefen und nach Belieben mit Petersilienblattern garnieren.
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