Zutaten:

Knédelbrot von 8 Semmeln
% Liter heil3e Milch

1 El Butter

1 geh. Zwiebel

6 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Petersilie oder Krauter gehackt

Butter, Semmelbrosel

amp erechhe

Serviettenknodel

Zubereitung:
Knodelbrot in die
grofSe Edelstahlschiissel geben, Zwiebel

halbieren und 3 Sek/St 5 zerkleinern. Butter in
den Mixtopf geben und die Zwiebeln 3 Min/120
Grad/St 2 andunsten und ebenfalls in die
Schiissel geben. Milch in einem Topf erwdarmen
und Gber das Knodelbrot gielSen. Eier, Gewlirze
und Krdauter dazu geben, und alles
untermischen bis eine schéne Masse entsteht.

Kleinen Zaubermeister fetten und mit
Semmelbrosel gut ausstreuen. Masse in den
kleinen Zaubermeister geben und bei 200 Grad
ca. 40 Minuten backen.

Eignet sich perfekt als Beilage zum Gulasch und
der kleine Zaubermeister passt ideal neben den
grofen Ofenmeister in den Ofen.
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