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Eutaten

FUR 4 PERSONEN
FUR DIE LINSEN

1 groBe Tasse getrocknete
Teller-Linsen

21/2 Tassen Wasser

2 Lorbeerblatter

1Zweig Thymian
1Zwiebel

1-2 TL Senf

etwas Essig

1TL getrockneter Majoran

FUR DIE KNODEL
1 Zwiebel
1 EL Rapsal

250 g Semmelwiirfel
(oder alte Semmeln/Brot)

2 Eier

250 ml (fettarme) Milch

1 Bund Petersilie
jodiertes Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Eubereitung

Eingeweichte Linsen mit Wasser, Lorbeerblattern und
Thymian fiir mind. 25 Minuten auf kleiner Stufe zugedeckt
garen lassen.

Beide Zwiebeln schdlen, fein hacken und in Ol anbraten.
Die Halfte der Zwiebeln zu den Linsen geben, die andere
Halfte in der Pfanne lassen und mit Milch aufgieBen.
Feingehackte Petersilie dazu geben und anschlieBend
diese warme Mischung liber die Semmelwiirfel gieBen.
Eier mit Salz versprudeln und ebenfalls zu den Semmel-
wiirfeln geben. Alles vermischen und fiir mind. 10
Minuten durchziehen lassen.

Mit nassen Hdnden gleich groBe Semmelknédel formen
und in ein mikrowellenfestes GefaB legen. Wenig Wasser
dazugieBen (Boden bedeckt), zudecken und fiir ca. 7
Minuten (bei 600 Watt und mittlerer KnédelgréBe) in
der Mikrowelle garen.

Linsen mit Senf, einem Spritzer Essig, Majoran, Salz
und Pfeffer wiirzen und mit den Knédeln genieBBen.



