Zutate N Fir 4 Portionen

« 8 Brotchen vom Vortag

« ca. 350 ml Alnatura Haferdrink ungesuift (alter-
nativ Alnatura Dinkeldrink ungestif3t)

« 1 mittelgroBe Zwiebel

« %2 Bund Petersilie

70 g Alnatura Margarine

+ 2 Prisen Alnatura Meersalz

« 1 Prise geriebene Muskatnuss

+3—4 EL Leinmehl

Tipp:

Wer es etwas deftiger mag, kann auch einen
Teil der Brotchen mit Roggenvollkornbrot vom
Vortag oder anderen Brotsorten ersetzen.

Statt des Leinmehls, kdnnen Sie auch gemahle-
ne Leinsamen verwenden.

Ubrig gebliebene Knédel schmecken am nichs-
ten Tag in Scheiben geschnitten und in der
Pfanne gebraten.
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Brotchen in feine Scheiben schneiden und in eine groBBe Schiissel geben. Hafer-
drink erwarmen und tber die Brotchenscheiben giel3en, sodass alles gleichmalig
einweicht, aber nicht zu feucht wird. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Petersilie
fein hacken. Beides mit der Margarine in einer Pfanne glasig diinsten und zur Brot-
chen-Haferdrink-Mischung geben.

Teig herstellen und Knédel formen

Alles mit Salz und geriebener Muskatnuss wiirzen, Leinmehl hinzugeben und mit
den Handen oder einer Gabel zu einem Teig vermischen, aus dem sich mit den
Handen gut Knodel formen lassen.

Ist der Teig zu nass, kann etwas Leinmehl dazu, ist er zu trocken, etwas Pflanzen-
drink.

Knodel garen

Einen grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Knédel im hei3en, aber
nicht mehr kochenden Wasser 12 Min. gar ziehen lassen. Mit der Schopfkelle her-
ausnehmen und heif servieren.



