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Fisolengulasch mit
Semmelknodel

Zutaten:

- 700 g Fisolen (gelbe oder grine)
2 mittelgroBe Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

- 2 mittelgroBe mehlige Erdépfel

. 2ELOI

« Ca. n | Wasser oder Gemusebrihe
« | EL Paprikapulver

« | EL Tomatenmark

FUr die Semmelknodel:

- 5 altbackene Semmeln oder

- 3Eier
e 178 | Milch
+ | Kleine Zwiebel, fein gehackt

ZUbGF‘Gi’(Uﬂg

I EL Senf ~
| EL Apfelessig

| Lorbeerblatt

| EL quor‘an

| TL Kimmel

| TL Mehl zum Binden ¢
Salz, Pfeffer

Y4 EL Sauerrahm

[EL OI
2 EL Petersilie, gehackt
30 g Mehl

Je | Prise Salz, Pfeffer und
Ktmmel, gemahlen

FIsolengulasch: Die Erdapfel schélen und in kleine Warfel schneiden. Die Fisolen waschen, die Enden
abschneiden und in mundger‘echte Stlcke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein wDr‘Felig schneiden
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und in einem Topf* mit Ol bei mittlerer Hitze anrdsten. das Paprikapulver dazugeben und kurz mitrésten.
Tomatenmark und Senf* einrthren und mit Wasser bzw. Gemusebrthe und dem Apfelessig aufgiepen.
Die gestlckelten Erddpfel und Fisolen sowie die Gewlrze dazugeben, salzen und pfeffern und kbcheln
lassen, bis das GemUse weich ist (ca. 30 Minuten). Abschmecken und eventuell noch etwas wirzen. Mit
Sauerrahm und Semmelknddel servieren.

Semmelknodel: Eier mit Milch, Salz, Pfeffer und Kimmel verquirlen und Uber die Semmelwurfel giepen.
Gut vermischen. Zwiebel in Ol anschwitzen. Zwiebel, Petersilie und Mehl in die Semmelmasse rihren und
diese etwa 20 Minuten rasten lassen. Einen gropen Topf mit Wasser (etwas Salz ins Kochwasser) zum
Kochen bringen. Aus der Knddelmasse mit nassen Handen zwolf gleich grope Knddel formen und diese
ins kochende Wasser legen. Hitze reduzieren und die Knédel ca. 10 Minuten kocheln lassen.
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