SUSANNE KASTNER

Dieses Gericht, so be-
haupten zumindest bose
Zungen, muss im Lokal
immer vorah bezahlt wer-
den. Allerdings sollte man

sich schan fiinf mal {iber-

legen, b man eine Ein-
ladung des politischen
Eonkurrenten zu einem
r3emmelkntdel-Pilz-
sofien-Gerichts annimmt.
D& wdre ein neutraler Yor-
koster sicher angebracht.
Sollte die Politik mir ein-

mal Zeit lassen, suche ich
die Pilze frisch in unsem

frankischen Waldern.

wird, wer der Vater ist.

Willy Brandt

Mitglied des Deutschen Bundestages

nokratie darf nicht soweit gehen, dass in der Familie dariiber abgestimmt

Parl. Geschiftsfilhrerin der SPD-Bundestagsfraktion

ZUTATEN

Fiir die Semmelknddel:
& alte Semmeln

14 | heifie Milch

3 Eler

Semmelbrosel
Salz, Pleffer, Petersilie

Fiir die Pilzsofie:

1 Pfund Pilze (frisch oder TK)
250 g Bouchfleisch
huppentbiriihe

Meh!

Sahne

Zwieheln, Knoblauch

Solz, Pfeffer, Kriuter

ZUBEREITUNG
Semmelknbdel:

Semmeln kleinschneiden, mit heiBer Milch Ubergiefen und ziehen lassen. Mit
den Eiern und der Petersilie vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sem
melbrisel dazugeben, bis die Masse formbar ist. Kntidel §

mien und ins kochen

de Wasser gehen. 15 Minuten ziehen lassen.

Filzsnfie:

Bauchfleisch, Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und anbraten. Mit Briine
aufgiefien und Mehl dazugeben. Die Pilze putzen, in die Pfanne hinzugeben und
garen. Mit 5alz, Pfeffer und Krautern abschmecken. Zum Schluss die Sahne un-
termischen.



