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Einleitung
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HINWEISE

* Falls nicht anders angegeben, gelten die
Mengenangaben fur 4 Personen.

¢ Praktische Tipps bei den Rezepten

sind mit @ gekennzeichnet.

* Sdmtliche Rezepte wurden sorgfaltig
erarbeitet und ausprobiert. Fur die
Richtigkeit der Angaben sowie ein perfektes
Gelingen kénnen allerdings weder Autoren
noch Verlag eine Garantie bzw. Haftung
Ubernehmen.
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KNODELKUCHE

ehr denn je besinnt man sich in der heutigen schnelllebigen

Zeit auf Heimatverbundenes und Traditionelles, auf jene
Werte und Gegebenheiten, die man vor allem als Kind erleben durf-
te. Ein wesentlicher Teil dieses kulturellen Erbes ist unsere osterrei-
chische Kiiche, welche an Vielfalt der Speisen und Beilagen sicher
ihresgleichen sucht. Einen besonderen Stellenwert nehmen hier, vor
allem regional, die zahlreichen Knédelrezepturen ein.

Dass ein »Knodel« zumeist rund ist — von wenigen Ausnahmen
abgesehen —, ist allgemein bekannt. Bei der Bezeichnung desselben
gibt es jedoch kleine Abweichungen. Im nérdlichen Deutschland
ist die Bezeichnung »Kl6fe« geliufig, bei unseren tschechischen
Nachbarn hingegen wird das Wort »knedlicek« verwendet. Aus der
»Rolle« —und doch auch nicht — fallen Serviettenknodel wie auch
béhmische Knodel. Beide werden zu einer Rolle geformt und so ge-
gart. In Scheiben geschnitten, mitunter mit Broselbutter angerichtet,
sind sie vorwiegend Begleiter von Gerichten mit Saucen.

Wiirde man geografisch eine Zuordnung treffen, so kénnen als ty-
pische Knédellinder vor allem Oberésterreich, Tirol, das benachbarte
Bayern wie auch Stdtirol und das stidliche Bohmen genannt werden.

Der Knédel war in erster Linie zur Sittigung gedacht. Nach
korperlich schwerer Holz-, Wald-, Feld- oder Wiesenarbeit benétig-
te man kriftige und lang anhaltende Nahrung. Knodel durften auch
bei keinem Festessen fehlen. Ein Schweinsbratl ohne Semmelkno-
del oder wie im Mihlviertel ohne »Mehlknédel« wire eine arge
Verfehlung bzw. Respektlosigkeit dem Gast gegeniiber gewesen. Das
Gleiche galt am Sonntag nach dem Kirchgang: Ein deftiger Braten
mit Erdipfelknodeln und die Welt war in Ordnung. Natirlich legte
man zu fritheren Zeiten auf Qualitit groflen Wert und verband das
Kénnen einer Kéchin unmittelbar auch mit der Zubereitung von
Knédeln. So besagte ein Spruch: Wenn einer jungen Frau oder Magd
die Knodel gut gelingen, dann hat sie das Zeug zum Heiraten.

Im Vergleich zu frither wurden fiir dieses Buch manch einfache
Grundrezepte verfeinert und mit weiteren Zutaten erginzt. Ob mit
Birlauch, Pilzen, getrockneten Oliven oder sify mit Dérrpflaumen,
Mohn oder Marzipan zubereitet, der Verwandlung sind keine Gren-
zen gesetzt.

Gutes Gelingen!



Wissenswertes

rund um Knédel, Teige und deren Verarbeitung
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Eier in einer Hauptrolle
Eier spielen bei der Teigherstellung eine meist »bin-
dende Rolle«. Fiir die Teigkonsistenz ist die Grofe der
Eier bzw. deren Gewicht von Bedeutung. Eine grofiere
Menge Eier beeinflusst die Konsistenz, die Flussigkeits-
menge muss entsprechend angepasst werden. Die in den
Rezepten angegebene Eiermenge bezieht sich immer auf
ein Ei mit 50 g, und zwar ohne Schale gewogen.

Fir manche Rezepturen benétigt man ein halbes Ei,
die »Trennung« ist simpel: Ei (50 g) in einer Schis-
sel aufschlagen, verrithren und dann die gewiinschte
Menge, z. B. 25 g, entnehmen, den Rest anderweitig

verwenden.

Die »Gewichtigkeit« der Knodel

Pro Knédel benétigt man durchschnittlich ca. 30 bis 40 g
Fille, fir die Teighiille kann man das gleiche Gewicht
annehmen. Auf diese Weise lisst sich ganz einfach
errechnen, wie viele Portionen man aus der vorhandenen

Fille bzw. dem Teig erhilt.

Fullungen - je nach Hiille wahre
»Verwandlungskiinstler«

Natiirlich kommt es auf die jeweilige Art an, prinzipiell
kénnen diverse Fiillungen jedoch nicht nur fir Knédel,
sondern auch fiir Ravioli, Tascherl, Nudeln, Maultaschen
und dgl. verwendet werden.

Fillmassen, die fiir Tascherl verwendet werden, kann
man weicher halten. Werden hingegen Nudel- als Kné-
delftillungen verwendet, so muss man diese mit Semmel-
oder Weifibrotbroseln festigen und nur so viel Brosel
beigeben, dass man aus der Masse Knédel formen kann.

Fleischfullungen konnen weicher bzw. geschmeidiger
zubereitet werden, indem Faschiertes nicht roh, son-
dern etwas angegart verarbeitet wird. Masse hierfiir in
wenig Fett leicht angaren, die dabei austretende Flis-
sigkeit muss zur Ginze verdunsten. Das so vorbereitete
Faschierte mit Broseln vom entrindeten Weifibrot oder
Semmelbroseln binden.

Abhilfe, wenn ein Teig zu fest bzw. zu weich geriit
Durch Beigabe von Semmel- oder Weilbrotbréseln,
Mehl, Grief oder Stirke kann die Teigkonsistenz
verandert werden. Ich verwende fiir Teige gerne sowohl
glattes als auch griffiges Weizenmehl, aber auch eine
Mischung beider Mehlsorten. Ebenso kann auch feines
Dinkel- oder Weizenvollmehl verwendet werden: Zu
beachten ist dabei die Flussigkeitsbeigabe. Knodelteige,
die mit Griefs oder mit Semmel- oder Weiflbrotbroseln
gefestigt werden, bendtigen je nach Zusammensetzung
eine entsprechende »Rastzeit«.

Die Beigabe von zerlassener Butter trigt zur Locke-
rung bei. Knddelteige bzw. -massen sollten keineswegs
zu fest, sondern eher locker und geschmeidig gehalten
werden.

Bei Teigen mit Semmeln, Toast-, Weif’- oder Kno-
delbrot (vom Bicker) richtet sich die Flussigkeitsbeigabe
nach der Trockenheit des Brotes. Bei weichem Brot hier
anfangs die Flissigkeitsmenge evtl. reduzieren.

Sollte die Masse einmal doch nicht zusammenhalten,
besteht die Moglichkeit, die Knddel einzeln oder die
Masse zu einer Stange geformt in Frischhaltefolie oder
in ein feuchtes und leicht geéltes Tuch einzudrehen und
so verschlossen wie Serviettenknédel zu garen.

Lassen sich aus einer Masse, trotz aller Abhilfen, ein-
mal keine Knodel mehr drehen, auch das kann passieren,
so kann man daraus kleine Laibchen formen. Diese etwas
flach driicken (evtl. noch in Bréseln wilzen) und in einer

beschichteten Pfanne in wenig 01 goldbraun braten.

Knédelbrot

Es konnen alle Brotsorten, wie z. B. Haus-, Toast-,
Kiirbiskern-, Kriuter-, Vollkorn-, Dinkelbrot, aber auch
alle Weilbrotsorten, Semmeln, Salzstangen, Mohnwe-
ckerl, Laugengebick etc. fiir die Zubereitung verwen-
det werden. Bleibt Brot tibrig, dieses in kleine Wiirfel
schneiden, in Frischhaltedosen oder -sickchen flillen
und tiefgekiihlt bevorraten. Gleichzeitig eine hervorra-
gende Resteverwertung.

WISSENSWERTES RUND UM KNODEL, TEIGE UND DEREN VERARBEITUNG



Gewiirze und Geschmack sollten bei der Zubereitung
auf die Rezepte abgestimmt bzw. berticksichtigt werden.
Je nach Trockenheit des Brotes kann man die Wasser-

menge variieren.

Knédeldrehen ist natiirlich »Handarbeit«

Damit der Teig (oder die Knodel) nicht an den Fingern
kleben bleibt, ist es wichtig, bei stirkehaltigen Teigen
(z. B. Erdipfel-, Mehl-, Topfen-, Brandteig) die Hinde
zu bemehlen.

Fettreiche Massen, wie jene von Semmel-, Grief3-,
Topfen-, Leber- oder Bréselknédeln, kénnen gleich-
mifliger gedreht werden, wenn die Hinde vorher mit
Wasser befeuchtet werden.

Semmel- wie auch Erdipfelkn6del halten besser
zusammen, wenn sie mitunter vor dem Kochen nochmals

kurz in Mehl oder Stirkemehl gedreht werden.

»Aufgerissene Knédel« vermeiden

Damit Knodel nicht »aufgehenc, gilt es, einiges zu beach-
ten: Den Teig vor dem Eindrehen flach driicken, Fille in
die Mitte setzen, Teig um die Fille herum eng formen,
gleichmifig drehen und so sorgfiltig zusammendriicken,
dass keine »Luftblasen« entstehen.

Zwischen den Teigenden — also an der Nahtstelle —
diirfen kein Mehl und keine Fiille sein, sonst halt die
Teighiille nicht zusammen; die Fille wiirde durch ein-
dringendes Wasser aufgeweicht und der Knédel somit
unweigerlich aufreiflen. Knddel eher klein formen, sie
garen dann rascher durch und sehen tiberdies besser aus.

Die Knédethiille (Teig) sollte nicht zu dick sein.

KNODELKUCHE

Einfrieren von Knédelfiillungen

Generell friere ich alle zu Knédeln geformten Fillungen
ein, um sie besser mit Teig umhillen zu kénnen. Fil-
lungen fiir Knddel, die gebacken werden, nur anfrieren
lassen, da sie, wenn sie ginzlich durchgefroren sind, beim
kurzen Ausbacken in Fett nicht durchgaren wiirden.

Um die Fettaufnahme zu reduzieren, die Knodel in Fett
anbacken, herausheben, abtropfen lassen, auf ein Blech
setzen und im Rohr fertig backen.
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Diverse Fullungen und Knoédel immer entsprechend
verpacken und beschriften, so kommt es mit Sicherheit
zu keinen Verwechslungen.

0000000000000 000000000000 0000000000000 000000000
9000000000606 00600000000060060060000600600600606060060604¢

Fruchtknédel und ihr »harter Kern«

Bei Fruchtknodeln wie Marillen-, Pfirsich-, Nektari-
nen- oder Zwetschkenknodeln nur einwandfreies Obst
verwenden.

0000000000000 0000004 0 AR AAARARAARAARRRARRRARS
0000000000000 0000000000000000000000000000000000

Der Fachmann wird beim Obsthédndler seines Vertrauens
sog. »Kerngeherobst« bestellen. Darunter versteht man
Obst, welches sich leicht vom Kern 16sen ldsst. Beson-
ders fein schmecken Obstfullungen, wenn man den

Kern durch Wurfelzucker, Marzipan oder eine Nussfille
ersetzt. Dabei ist es von Vorteil, nicht zu viele Knédel auf
einmal fir das Kochen bzw. Backen vorzubereiten, da
austretender Fruchtsaft bei ldngerer Stehzeit die Knodel
bzw. den Teig aufweichen kann.

0000000000000 0600000000006006006000000600600060606060 0
9000000000000 0000000000000000000000000000000000

Das Kochen: Nicht jeder Knodel vertrigt

»einen stiirmischen Wellengang«

Beim Kochen sollte man Vorsicht walten lassen. Es
kommt auf die Art der Knédel an, ob das Wasser
kochen soll oder eher nur unter dem Siedepunkt zu
halten ist.

Kochwasser mit Aroma: Kochwasser fiir siifie Kno-
del mit Vanillezucker, Zimt, Zitronensaft, Zitronen-,
Limetten- oder Apfelschalen, Lebkuchengewtirz, Zimt,
Nelken, Rum, Bittermandelol etc. aromatisieren; Wasser
auch fiir sifle Knodel immer gut salzen. Kochwasser fiir
pikante Knédel mit getrockneten Kréutern und Gewtir-

zen aromatisieren.
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KNODELTEIGE

OO OO OO OO OO OO OO OO0

Brandteig fiir sifle und pikante Knédel ~ Schneller

Brandteig ~ Abgebrannter Mehl-Polenta-Teig als Teighiille ~

Schneller Knédelteig mit Butter ~ Einfacher (schneller)

Knodel- oder Tascherlteig ~ Buchweizenteig fiir pikante

Fillungen ~ Erdipfelnudelteig ~ Erdipfelteig fir stifie und

pikante Laibchen, Knédel und Varianten ~ Erdépfelteig mit

heiflen Erdipfeln ~ Erdipfelteig mit Vollkornmehl ~

Mehl-Erdipfelteig zum Einschlagen diverser Fullungen ~

Germteig fir sifle und pikante Knédel ~ Innviertler

Knodelteig ~ Brosel-Griefiteig fiir siiffe Knodel ~

Maultaschen- oder Schlutzkrapfenteig ~ Nudelteig mit

griffigem Mehl ~ Einfacher Tascherlteig ~ Einfacher

Weizenteig fiir Tascherl etc. ~ Tascherlteig mit Sauerrahm ~

Tascherlteig mit Backpulver ~ Nudelteig fiir Ravioli,

Tortelloni oder Tascherl ~ Topfenteig fiir pikante Knodel ~

Topfenteig mit Butter (Knodelhiille) ~ Topfengriefiteig
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Brandteig fiir siifle und pikante Knodel

QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

ZUTATEN

500 ml Milch

70 g Butter

300 g glattes Weizen- oder feines Dinkelmehl
Prise Salz

4 Dotter

6900006006000 00000 0 0600000060060 00004
2900000000000 00000000600000000000000000

* Anstelle von Dottern kann man 1 Ei und
1-2 Dotter nehmen.

* Kann mit pikanten, stiRen oder fruch-
tigen Fullungen (Marillen, Zwetschken,
Weichseln) zubereitet werden.

0000000000006 0060000600006006006006006000060060
9000000000000 0006000000000000000000000

ZUBEREITUNG

1. Milch mit Salz und Butter aufkochen, Mehl unter stindigem
Riihren dazugeben. Die Masse auf der Herdplatte so lange mit dem
Kochloffel abarbeiten, bis sie sich vom Geschirrrand 16st — dies
nennt man »abbrennenc. Es bildet sich am Topfboden ein weifler
Belag. Vom Herd nehmen und tiberkiihlt nach und nach die Dotter
einarbeiten.

2. Knodel in kochendes Salzwasser einlegen und je nach Grofe ca.

10-12 Minuten gar zichen lassen.

VARIANTE

Teig beliebig je nach Verwendung mit verschiedenen frischen
Kriutern oder Gewtirzen (Paprikapulver, Curry, Kurkuma, Zimt,

Nelken, Lebkuchengewtirz) einfirben bzw. aromatisieren.

Schneller Brandteig

QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO O OO0 OO0 OO OO OO OO0 OO OO0 OO OO0 OO0 OO0

ZUTATEN

300 g glattes Weizenmehl
30 g Butter
ca. 170 ml heilRes Wasser

Salz
/Kezept von\\\

1 Dotter
H Angela Mistlberger :H

\Qmundy/ﬂ

ZUBEREITUNG

1. Mehl in eine Schussel geben, Butter klein schneiden und mit
Salz auf das Mehl geben, mit kochendem Wasser tiberbriihen, gut
vermengen und abkneten. Etwas tiberkiihlt den Dotter untermengen
und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten rasten lassen.

2. Klebt der Teig noch etwas, Mehl untermengen.

2000006000000 0000000006000000 9000000000000 000060600600000040
9000000000000 00000000000000000000000000000006000000000000000

¢ Kann als Hulle fur alle Knodelftllungen verwendet werden.
¢ Knodelrohlinge mit dem Teig sehr diinn umhdllen.

900000000000 0000000000 0000000000000 00 0000000000000 0000000¢ 9
0000000000000 00000000000600000000000000000000000600600600000 0

Abgebrannter Mehl-Polenta-Teig als Teighiille

QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OO OO OO0

ZUTATEN

60 g Polenta

200 g griffiges Weizenmehl oder
Weizenvollkornmehl

50 g glattes Weizenmehl

ca. 250 ml kochendes Wasser

Salz

KNODELKUCHE

ZUBEREITUNG

1. Mehl und Polenta mit Salz in einer Schiissel vermengen, mit
kochendem Wasser tiberbrithen, zu einem glatten Teig zusammen-
mengen und gut abkneten.

2. Sehr grobe Polenta kann man in einer Kiichenmaschine oder
Getreidemiihle etwas feiner mahlen, Polenta evtl. durch Weizengrief}

ersetzen. Fillrohlinge eher diinn mit diesem Teig umhiillen.
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Knodel als
HAUPTSPEISE

OO OO OO OO OO OO OO OO0

Blunzen-Erdipfelknodel oder -tascherl ~ Birlauch-Topfenknodel ~

Buchweizen- oder Weizenknodel ~ Basilikum-Kiaseknodel ~
Bierfleischknodel ~ Frittierte Hackfleischballchen ~ Durcheinanderknodel

mit Stockelkraut ~ Gefliigel- oder Ganslknédel ~ Eferdinger Spargelknédel

oder -tascherl ~ Erdipfel-Gemuseknodel gekocht oder gebacken ~
Fischknédel oder -nockerl ~ Gebackene Mihlviertler Speck- bzw.

Grammelknddel ~ Gebackene Grammelknédel ~ Topfen-Gemiiseknéderl ~

Hirschbacher Hascheeknodel ~ Gulaschknodel ~ Hascheeknodel ~

Hirseknodel ~ Innviertler Knédel ~ Erdipfel-Topfentascherl ~

Erdipfel-Spinattaschen ~ Kriuter-Topfenknédel ~ Kiseknodel mit

Tomatenragout ~ Knodel mit Topfenfiille ~ Leberkiseknodel ~

Kiirbisknoderl mit zerlassener Butter ~ lachsknodel ~ Gmundner Kise-

knodel im Polentateig ~ Gebackene Risotto-Pilzbillchen und Varianten ~

Gmundner Riucherfischknodel ~ Rote-Riiben-Knodel mit Kise ~
Geftllte Rehtascherl ~ Speckknédel mit Erddpfelteig ~ Stfikartoffelknodel

mit Entenleberfillung ~ Spinatknédel ~ Spinatknodel mit Topfen ~

Topfenknodel auf Spinat ~ Bérlauch- oder Kriuterknodel aus Erdipfelteig ~

Stinkerknodel ~ Truthahnknodel ~ Wildfleischknodel mit Kiirbiskraut
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Blunzen-Erdipfelknodel

oder -tascherl

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0 OO OO O OO OO OO0 OO OO O OO0

ZUTATEN FUR DEN ERDAPFELTEIG

300 g gekochte, durchgedrickte, mehlige
Erdapfel

20 g glattes Weizenmehl

30 g Kartoffelstarke

2 Dotter oder 1 Ei

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Muskatnuss, fein gemahlen

FUR DIE FULLE I

30 g Butter oder Butterschmalz (ersatzwei-
se Schweineschmalz)

50 g Schalotten- oder Zwiebelwiirfel

50 g Lauchwdirfel

80 g gekochte Karottenwdrfel

100 g gekochte, durchgedrickte Erdapfel

50 ml Obers

150 g Blunzen

1 EL Schnittlauchrollchen

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Prise Muskatnuss, gemahlen

1 EL frische Majoranblatter, fein gehackt

FUR DIE FULLE 1

300 g Blunzen

160 g Zwiebelwrfel
1-2 Knoblauchzehen
Petersilie, fein gehackt
Salz

Pfeffer

Majoran

KNODELKUCHE

ZUBEREITUNG KNODEL

1. Fur die Fille die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Schalotten darin hell diinsten. Lauch, Karotten und Blunzen
dazugeben und kurz mitdiinsten. Obers einrithren, simig einkochen
lassen, Gewiirze aufler Schnittlauch zugeben und nochmals aufwal-
len lassen. In die tiberkiithlte Masse Erdipfel und Schnittlauch ein-
mengen, wiirzig abschmecken. Kleine Knédel formen und anfrieren.
2. Fir den Teig Erdipfel noch lauwarm durch die Erdipfelpresse
oder -wiege driicken, restliche Zutaten dazugeben und rasch zu
einem Teig zusammenmengen. (Teig nicht zu lange stehen lassen, er
verliert die Bindung und wird weich.)

3. Teig zu einer Rolle formen, kleine Stiicke abstechen und die
angefrorenen Fiillrohlinge damit umhillen.

4. In kochendes Salzwasser einlegen und je nach Grofle ca. 10-12
Minuten gar ziehen lassen.

5. Evtl. mit Rahmkraut servieren (siehe S. 132).

ZUBEREITUNG TASCHERL

1. Hierzu benotigt man etwas mehr Teig, daher die 1,5-fache Menge
zubereiten.

2. Frischhaltefolie oder Backmatte mit reichlich Mehl bestauben,
den Teig dazwischen ca. 3 mm dick ausrollen. Folie vom Teig abneh-
men und Kreise von ca. 8 cm Durchmesser ausstechen.

3. In die Mitte der Kreise jeweils etwas von der Fille geben, die
Rinder mit Eidotter oder verquirltem Ei bestreichen, die Kreise zu
Tascherln zusammenklappen und die Rinder fest andriicken.

4. Wie oben beschrieben kochen. Nach dem Kochen evtl. kurz in
Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
5. Butter oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und abge-
tropfte Tascherl darin auf beiden Seiten goldgelb braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Majoran oder Schnittlauch bestreuen.

VARIANTEN

¢ Anstelle von Blutwurst kann man auch Haschee, Leberwurst oder
beliebige andere Fillungen verwenden.
* Mit Topfen-, Brandteig oder beliebigem Teig ebenso zubereiten.
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SUSSE KNODEL

OO OO OO OO OO OO0

Couscous-Knédel ~ Dérrzwetschkenknédel mit Krokantbréseln ~
Fruchtknodel mit Topfen-Griefiteig ~ Friichte-Schokoladeknodel

mit Walnussbréseln ~ Gebackene Apfelknodel mit
Erdipfel-Germteig ~ Gefiillte Nussknédel mit Weintrauben ~

Grieflteig mit Nougatfiille ~ Topfenknodel Griinberg ~

Kapuzinerknédel ~ Stifle Kiirbiskernknédel ~ Kokos-

Grieffknodel ~ Cassata-Knodel ~ Minze-Topfennockerl] ~
Eckige Zwetschkenknédel ~ Fruchtknédel im Kokoshemd ~

Maroniknédel sifd oder pikant ~ Mozartknédel ~ Mohn-
Glihweinknodel ~ Nougat-Topfenknédel mit Briochebroseln ~

Obstknodel mit Varianten ~ Punschknodel mit Vanillesauce ~

Rumtoptknédel gebacken ~ Schokolade-Brotknddel ~ Schloss-

Orth-Knédel ~ Grieffknodel sl oder pikant ~ Topfen-
Mohnknédel mit Weichseln ~ Topfenknédel mit Walnusstille ~

Vollkorntopfennockerl siifd und pikant ~ Wiffer, siifder

Kaspressknodel ~ Weintraubenknodel
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Maroniknodel
sif oder pikant

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO O OO OO OO O OO OO OO OO OO0 O OO OO OO OO0 OO0

ZUTATEN ZUBEREITUNG

250 g Maronipiree (Tiefkihl- oder 1. Alle Zutaten miteinander verrithren, kleine Kugeln oder Kno-
Dosenware) del formen und anfrieren. Mit beliebigem Knddelteig wie Brand-,

40 g Staubzucker Erdipfel-, Topfen- oder Griefiteig umhillen.

10 g Vanillezucker 2. In kochendes Salzwasser einlegen und je nach Grofe ca. 8-12

Schuss Rum oder Weinbrand Minuten gar ziehen lassen.

Prise Salz 3. Knédel mit einem Siebschopfer aus dem Wasser heben, gut

evtl. 70 g fein geriebene Mandeln und abtropfen lassen, in Nuss- oder Kokosbroseln wilzen, mit Schoko-
20 g zerlassene Butter einmengen lade- oder Vanillesauce, Beeren-, Zwetschken- oder Weichselragout,

beliebiger Teig zum Umbhiillen Birnen- oder Apfelkompott servieren.

4. Evtl. mit Zimt-Zucker-Gemisch bestreuen.

VARIANTEN

¢ In Maronimasse gut abgetropfte, klein gehackte Amarenakir-
schen, Weichseln oder Dorrzwetschken eindriicken.

¢ Grofere, entkernte Dorrzwetschken mit der Maronimasse fiillen
und diese dann mit Teig umhillen.

+ Ebenso eignen sich Rosinen oder frische, kurz ansautierte und
abgetropfte Apfelwiirfel als Einlage.

¢ Knodel in gerosteten, fein gemahlenen Kirbiskernen wilzen.

+ Knodelmasse aus Erdipfel- oder Semmelknodelteig auf einem
nassen und geolten Baumwolltuch flach verteilen, einen Streifen
Maronimasse in die Mitte der Knodelmasse fiillen, zusammenrollen
und kochen.

+ Anstelle von Maroniptiree kann man gekochtes, faschiertes
Bohnenpiiree verwenden, wenn man den Bohnengeschmack mag.
Bohnen in Zuckerwasser kochen.

¢ Bohnenkonfektknédel: Je 80 ¢ Bohnenpiiree, Marzipan und fein
gemahlene Kirbiskerne vermengen, mit Rum und Zucker abschme-
cken, zu kleinen Kugeln formen, anfrieren und mit beliebigem Teig
umhiillen. Evtl. noch etwas zerlassene Schokolade oder Schokolade-
linsen unter die Masse mengen.

+ Pikante Variante: Fiille ohne Zucker und Vanille zubereiten, zum
Verlingern evtl. einen gekochten, durchgedriickten Erdapfel unter-
mengen, mit Erdépfel- oder Brandteig umhillen und kochen. Gute
Beilage zu Wild- oder Wildgeflugelgerichten.

SUSSE KNODEL
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