Eine runde Sache: kostliche

Knodel

Ihr nahezu gleiches Aussehen
vereint sie. Doch durch die Art
der Zubereitung entwickeln sie

eine ungewohnte Vielfalt: Ob
gerollt, gedampft, gefillt oder in
Scheiben angebraten, Knédel sind
stets ideale Speisen-Begleiter.

D ie ersten archéologischen ,,Knddelfunde®
stammen aus jungsteinzeitlichen Pfahlbau-
dérfern um den Mondsee in Osterreich. Dort hat man
Speisereste gefunden, die beweisen, dass schon damals
Fleisch oder Obst mit Teigmasse umhiillt wurden. Knodel
sind ein typisches Element der bauerlichen Kiiche und
diirfen dort auf keinen Fall fehlen. Die Grundzutaten sind
meist Kartoffeln, Semmeln, Brot, Mehl oder Fleisch. Mit
Ausnahme von Servietten- und Kaspressknodeln besitzen
sie eine typische runde, kugelige Form und werden meist in
Salzwasser pochiert oder geddmpft. Ubrigens gibt es viele
Bezeichnungen fiir diesen Schmaus: In Nord- und West-
deutschland kennt man sie unter dem Wort Klof3, es
stammt vom althochdeutschen , kloz® fiir ,,Klumpen,
Kugel“ ab. Im Schwibischen sagt man ,,Gleef3“ und
»-Gneedl®, im Frankischen ,,Klie}%, ,,Gliies” sowie ,,Gnied-
la“. In der Pfalz und Umgebung ist ,,Knepp“ gebrduchlich.
Und die Bezeichnung ,Knodel“ ist eher im stiddeutschen
Raum, in Osterreich und in Siidtirol iiblich, wobei dort je
nach Region der oder das Knodel gesagt wird.

Kleines Knédeleinmaleins

Knodel lassen sich am besten mit bemehlten oder ange-
feuchteten Handen formen. Kartoftel- oder Semmelknodel
halten besser zusammen, wenn sie vor dem Kochen in
Mehl gewalzt werden. Knodel in reichlich sprudelnd
kochendes Salzwasser einlegen. Dann aber langsam kochen
lassen, indem Sie die Temperatur ein wenig senken, damit
die Knédel nicht platzen. Sie sind fertig, sobald sie an der
Oberflache schwimmen; grofie K16f3e brauchen allerdings
bis zu 20 Minuten dafiir. Die fertigen Knodel sofort
servieren. Denn durch lingeres Warmhalten werden sie an
der Oberflache fest und zéh. ¢

Gut zu wissen:

Als Knddelbrot bezeichnet man

Zutaten fiir 8 Stiick

500 g Knédelbrot, ca. 400 ml Milch,

1 Schalotte, 1 EL Butter, 2 Eier (GroBe M),

1 Handvoll frisch gehackte Petersilie, Salz,
Pfeffer, Muskat, Semmelbrosel nach Bedarf

Zubereitung

Das Knddelbrot in eine groBe Schiissel fillen.
Die Milch aufkochen lassen, dartbergieen
und ziehen lassen. Die Schalotte schélen, fein
wdrfeln und in heiBer Butter glasig anschwit-
zen. Leicht abkuhlen lassen und zum Knodel-

brot geben. Die Eier und Petersilie zugeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und alles
gut vermengen. Etwa 10 Minuten ziehen
lassen. AnschlieBend nach Bedarf noch etwas
Milch oder Brésel ergédnzen und abschmecken.
Aus der Knddelmasse mit feuchten Handen

8 Knddel formen. In siedendem Salzwasser in
einem groBen Topf ca. 20 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einem Schaumldffel herausnehmen,
abtropfen lassen und servieren.

Dazu passen ein klassisches Bratengericht
oder Rahmschwammerl.

klein geschnittene Reste von
Brotchen oder Semmeln. Man kann
es zwar in einigen Gegenden unter
der Bezeichnung ,Knddelbrot”
regulér im Geschaft kaufen — aber
leider nicht Uberall. Von daher ist es
auch sehr leicht und schnell selbst
hergestellt: Dazu einfach altbackene
Brotchen vom Vortag in kleine
Wirfel schneiden, fertig!
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Kartoffel-
knodel

..............................................

Zutaten fiir 4 Personen

2 Scheiben Toastbrot, 2 EL Butter,
500 g gegarte Kartoffeln vom Vortag,
500 g rohe mehligkochende Kartoffeln,
125 ml lauwarme Milch, 4 EL Speise-
starke, Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Toast wirfeln und in heiBer Butter zu
knusprigen Crodtons braten. Heraus-
nehmen und auskUhlen lassen.
Gegarte Kartoffeln pellen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Rohe Kar-
toffeln schalen, waschen, fein reiben. In
einem Klchentuch ausdriicken und mit
lauwarmer Milch, Starke und durchge-
driickten Kartoffeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. In 8-12
Portionen teilen, diese etwas flach
driicken, darauf einige CroQtons
geben, den Teig darum formen und mit
feuchten Handen zu runden Knddeln
drehen. Knddel in heiBes Salzwasser
einlegen, Hitze reduzieren und die
Knddel 20 Minuten ziehen lassen. Mit
einem Schauml6ffel herausnehmen,
abtropfen lassen und servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen

400 g Knddelbrot, ca. 350 ml Milch, 1 Zwiebel,
4-5 Stangel Petersilie, 200 g geraucherter
Bauchspeck, 1 EL Butter, 1 TL getrockneter
Majoran, 2 Eier (GroBe M), Salz, Pfeffer,
Muskat, Semmelbrdsel nach Bedarf,

1 | Fleischbriihe, 2 EL Schnittlauchrélichen

Zubereitung

Knodelbrot in eine Schiussel geben. Milch
aufkochen, Uber das Knddelbrot gieBen und

20 Minuten ziehen lassen. Inzwischen Zwiebel
schélen und fein wirfeln. Petersilie abbrausen,
trocken schitteln, abzupfen und Blatter fein
hacken. Speck in feine Streifen schneiden und
mit der Zwiebel in einer heien Pfanne in der
Butter 2-3 Minuten glasig schwitzen. Einige Strei-
fen zum Garnieren beiseitelegen und den Rest
mit den Zwiebeln zum Knddelbrot geben. Leicht
abkuhlen lassen, Majoran und Eier zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Petersilie
untermengen und alles zu einem Teig verkneten.
Nach Bedarf etwas Milch oder Brosel erganzen.
Aus der Masse etwa 8 Kl6Be formen. In einen
groBen Topf mit siedendem Salzwasser gleiten
lassen und darin ca. 20 Minuten gar ziehen
lassen. Bruhe in einem weiteren Topf aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Knddel mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser heben und abgetropft in eine Suppenter-
rine geben oder auf Teller verteilen. Die heiBe
Briihe angieBen und die KI6Be mit dem Ubrigen
Speck und Schnittlauch bestreut servieren.

Zutaten fiir 4 Personen

500 g geschaltes Kurbisfruchtfleisch, 250 g
Knddelbrot, 200 ml Milch, 2 Eier (GréBe M),

2 EL HartweizengrieB, 1-2 EL Kartoffelstarke,
3 EL flussige Butter, Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Kurbis in groBe Stuicke schneiden, Uber
Wasserdampf ca. 25 Minuten gar dampfen
und durch die Kartoffelpresse driicken.
Vollstédndig ausdampfen lassen. Das
Kurbismus in eine Schissel geben und
abgedeckt mindestens 2 Stunden kalt
stellen. Knddelbrot in eine Schissel geben.
Milch aufkochen lassen, darUbergieBen und
etwa 10 Minuten ziehen lassen. Das
eingeweichte Knddelbrot mit dem Kurbismus
in eine groBe Schussel fUllen. Eier dazuschla-
gen, GrieB, Starke und Butter zugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wirzen und
alles zu einem geschmeidigen, gut formbaren
Teig verkneten. Nach Bedarf noch etwas
Stérke ergénzen. Mit feuchten Handen

8 Knddel formen. Einen groBen Topf
Salzwasser zum Kochen bringen, Knddel
vorsichtig hineingleiten lassen, die Tempera-
tur zurtickschalten und ca. 20 Minuten gar
ziehen lassen. Dazu passt Puten-Pilz-Ragout
mit geriebenem Parmesan und Petersilie.

Zutaten fiir 6 Personen

1 GemuUsezwiebel, 130 g Semmelwdurfel, 70 g Butter, 1/4 | Milch,
250 g fertig geschnittenes Knddelbrot, 6 Eier (GroBe M),

6 Stangel Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat, Alu- und Klarsichtfolie

Zubereitung

Zwiebel schélen, fein wirfeln. Semmelwurfel in 40 g heiBer Butter goldbraun

rosten, herausnehmen. Restliche Butter in der Pfanne schmelzen, Zwiebel darin

dunsten. Milch erhitzen und Knédelbrot in einer Schiissel damit begieBen. Semmel-

wdrfel, Zwiebel und Eier zugeben, 20 Minuten stehen lassen (nicht mischen!). Inzwischen

Petersilie abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, grob hacken und zur Knédelmasse
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und locker mengen. 2 groBBe Stlcke Alufolie ausbreiten,
gleich groBe Stlicke Klarsichtfolie darauflegen. Je die Halfte der Masse der Lange nach auf der Folie
verteilen, gut verschlieBen und zu einem wasserdichten, groBen ,Bonbon* (ca. 25 cm lang) aufrollen.
In einem groBen breiten Topf reichlich Wasser aufkochen. Knddel einlegen, 20 Minuten mit halb
aufgelegtem Deckel kochen lassen. Herd ausschalten und Knédel weitere 20 Minuten im Wasser
ziehen lassen. Serviettenknddel herausnehmen, auswickeln, in Scheiben schneiden und servieren.




