ServiettenkloR

Semmelknédel XXL im Tuch gekocht

* \Vorbereitungszeit ca. 15 Minuten
e Einweichzeit ca. 60 Minuten
*  Garzeit ca. 45 Minuten

Werkzeug

* Messer, Brett

* grolRes Schussel

* grofRer Kochtopf

» Kochloffel zum Klof3 anhéngen

* sauberes, nicht duftendes Tuch (Geschirrtuch ausgekocht etc.)

Zutaten
* 10 Brotchen, 2 Tage alt, also trocken

¢ ca. 250 - 300 ml Milch
e 4 Eier
¢ Salz, Muskat
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Zubereitung

Vorbereitung Geschirrtuch: Waschen bzw. auskochen ohne Waschmittel, ohne
Weichspuler, damit es keine Duftstoffe aus dem Waschvorgang enthalt. Das Ubertragt sich
unangenehm auf den Klof3.

Brotchen langs teilen und dann in schmale dinne Streifen schneiden und in die Schissel
legen. Salz und Muskat dartiber streuen bzw. reiben. 250ml Milch erwarmen, heil3 auf die
Brotchen giel3en, ein wenig durchmischen und andrticken und die Schissel abdecken
(z.B. mit einem groRRen Teller) . Ca. 60 Minuten einweichen lassen, bis alles gut
durchgezogen ist.

Wenn die Brétchen gut durchweicht sind, werden die 4 Eier dazu gegeben. Alles von Hand
gut durchkneten. Probieren und ggf. nachwuirzen.

Die Masse in die Mitte eines sauberen, trockenen Geschirrtuches geben. Die 4 Ecken
jeweils Uber Kreuz verknoten.

Wasser mit ordentlich Salz in einem grof3en Kochtopf zum Sieden bringen. Den Kochloffel
durch den Knoten im Tuch schieben und den Klof3 ins kochende Wasser hangen. Der KloR3
muss komplett vom kochenden Wasser umschlossen sein. Mindestens flr 45 Minuten
ohne Deckel kochen lassen.

Tuch aus dem heiRen Wasser entnehmen, abtropfen lassen. Den Knoten 6ffnen und den
Klof3 auf einer Servierplatte in Scheiben schneiden und servieren.

Eventuelle Reste vom Klof3 schmecken am néchsten Tag prima, wenn sie in Scheiben
geschnitten in der Pfanne angebraten werden.

Guten Appetit!
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