HAUSAABRAHAM

IM STUTTGARTER LEHRHAUS

Rezepte zum Sederabend 26.4.2014 im Haus Abraham

Mazzeknodel
Portionen: 10

570 g Matzen
115 g Butter
6 Eier

Salz

Pfeffer

3 EL gehackte frische Petersilie
2 Zwiebeln, fein gehackt

140 g Matzenmehl

2,7 | Hihnerbrihe

Zubereitung: 30Minuten > Kochzeit: 25 Minuten > Fertig in: 55 Minuten

1.

2.

Einen groBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Matzen fein zerbrbckeln und in eine groBe Schissel geben. Mit Wasser bedecken und einige
Minuten einweichen. Uberschiissiges Wasser abgieBen und ausdricken.

Eier, Salz, Pfeffer, Petersilie und Zwiebeln untermischen.

Nur gerade so viel Matzenmehl dazugeben, dass die Mischung zusammenhalt. Einen
Probeknddel von der GroBe eines Golfballs formen und ins kochende Wasser geben. Der
Knddel muss obenauf schwimmen und darf nicht auseinanderfallen. Wenn er nicht oben
schwimmt, ist zu viel Matzenmehl am Teig, in diesem Fall noch ein verquirtes Ei an den
Teig geben und erneut testen. Wenn der Probenédel den Test besteht, den gesamten Teig
zu Knoédeln in der GroBe von Golfballen formen. 25 Minuten im leicht kéchelnden Wasser
sieden lassen.

Hihnerbrihe in einem groBen Topf langsam zum Kochen bringen. Gekochte Matzennddel in
die Suppe geben und servieren, wenn die Knédel oben schwimmen.

Matzenmehl ist eine Zutat aus der judischen Kiiche. Es besteht aus fein gemahlenem
ungesauertem Brot (Matze). Es ist in jidischen Supermarkten und online erhaltlich.
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