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Marzipan-Salbei: Knédelguglhupf

350 g Semmelwiirfel

Ya | warme Milch

4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

5 Marzipan-Salbei-Blétter, klein geschnitten
kleiner Zwiebel, in Butter gediinstet

Fiir die Knédelmasse die Semmelwdirfel mit der warmen Milch (bergie3en und ein
bisschen durchziehen lassen. Sodann die Zwiebel mit den zerkleinerten Bléttern vom
Marzipansalbei dazugeben sowie die passenden Gewlirze fiir Semmelknbdel
(Muskatnuss, Salz, Pfeffer) und 4 Eier. Alles gut vermengen.

Ein bisschen ruhen lassen, in eine mit Brésel oder Butter bestreute Guglhupf-Form
geben und dann bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Kleiner Tipp: Flir die ersten 30 Minuten eine Alufolie obenauf legen, damit nichts
verbrennt.

Deko-Tipp: Ein paar Salbeiblétter in Butter frittieren und den Guglhupf damit toppen.

Der Knédlguglhupf mit Marzipansalbei passt perfekt zu einem festlichen Génsebraten
und mit ein bisschen Deko genauso gut auf ein Halloween-Buffet.



