... jeder kann

kochen

Fir die Brezenknddel sollten die Brezen vom Vortag sein.
Die Brezen klein schneiden und in eine groRere Schiissel
geben.

Zwiebel schalen und klein schneiden. Die Petersilie hacken
und einen kleinen Topf erhitzen. Die Zwiebeln zusammen
mit der Petersilie im heilRen Topf, mit etwas Olivendl,
andiinsten. Das Ganze in die Schiissel mit den Brezen
geben.

Die Milch und Eier vermischen und Uber die Brezen gieRen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und fir 30 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Wasser in einem groRen Topf erhitzen
und zum Kochen bringen. Ein groBeres Stlick Frischhalte-

und Alufolie herrichten. Die Frischhaltefolie auf das Stiick
Alufolie geben.

Die Brezenmasse sollte sich jetzt mit der Milch vollgesaugt
haben und muss jetzt richtig durchgeknetet werden. Alle
Zutaten sollten sich gut vermischen und es sollte ein fester
Brei entstehen.

Den Brei auf die Frischhaltefolie geben und eine grole
Wurst formen. In die Folie einwickeln und die Enden wie
ein Bonbon verschlieRen. Nun die Wurst noch in die
Alufolie einwickeln und in das kochende Wasser geben.

Der Herd kann jetzt ein kleine Hitze geschaltet werden und
die Brezenknddelwurst sollte im heiBen Wasser fir 40
Minuten fertig garen.

Die Brezenknodel auspacken und entweder abkihlen
lassen oder in warmen Zustand zu diinnen Scheiben
schneiden. AnschlieRend auf einem Teller anrichten.

Vinaigrette
Alle Zutaten in einem hohen Gefal} gut vermischen und
Uber die Brezenknddel tropfeln.

https://www.mestragon.de/rezepte/brezenknoedel-carpaccio/

Zutaten fiir 2 Personen:

Brezenknddel

250 g

1 Stk
Bund

250 ml
Stk

Vinaigrette

4 TL

6 TL

3 TL

2 TL

% Stk

1 TL

Brezen
Zwiebel
Petersilie
Milch
Eier

Salz
Pfeffer
Muskat

Senf
Essig
Olivenol
Honig
Chili
Curry
Salz
Pfeffer



