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Fir das Gemusebeuschel schneiden wir Karotten
(gelb und orange), Kartoffeln, Zwiebeln, Knollenselle-
rie und Pilze in kleine Stlicke und braten sie kurz an.
AnschlieBend bereiten wir eine Einbrenn aus Mehl
und Butter zu und fligen das gebratene Gemiise
hinzu. Danach gieBen wir alles mit Gemusefond auf
und wirzen es reichhaltig mit Petersilie und Muskat.
Den Wirsing schneiden wir in kleine Stucke, blan-
chieren ihn kurz und geben ihn dann zum Beuschel.
AbschlieBend verfeinern wir alles mit Zitrone, Essig
und Kapern.

Fir die Semmelknodel bereiten wir einen Teig aus
Knodelbrot, Zwiebeln, Eiern, Petersilie und Milch

zu und formen daraus Knodel. Diese kochen wir in
heiBem Wasser und braten sie anschlieBend kurz in
Ei an. Serviert werden sie zusammen mit dem Ge-
musebeuschel.

Guten Appetit!

ENERGIE 461 kcal FETT 18,79 KOHLENHYDRATE 52,99 EIWEISS 19,79
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