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Knodel-Kuddel-Muddel

Wer liebt sie nicht, Knodel in allen Variationen, ob
als Beilage zu Deftigem wie Gulasch, gerostet mit
Ei oder in stifler Variante. So grof§ wie die Vielfalt
in der heimischen Knodellandschaft auch ist, die
besten macht immer die Oma, und das ohne Re-
zept, aber mit viel Geftiihl und Geschmack.

Berithmt bei uns in der Wachau (NO) ist natiir-
lich der Marillenknodel. Hier gibt es Anhanger
von Topfen- oder Erdapfelteig. Was richtig oder
falsch ist, dariber gibt es keine Antwort. Am bes-
ten die Oma fragen. Meine Schwiegermutter
macht die besten Marillenknodel, das ist ja klar, sie
ist ja auch eine Oma, und das mit Topfenteig.

Ein bisschen dauert es ja noch, bis die Marillen
reif sind. Aber hier prisentiere ich Thnen schon
einmal das Rezept fir das Archiv. Gutes Gelingen
und bis bald mit lieben Griflen an die Oma.

Wachauer Marillenknédel
Zutaten Topfenteig: 140 g Butter, 140 g GriefS,
140 g Mehl, 2 Dotter, 2 Eiweif3, 500 g Topfen, Salz
Zutaten Butterbrosel: 200 g Butter, 400 g Brosel,
80 g Kristallzucker, 20 g Vanillezucker,
etwas Zimt, Zitrone, Rum

Zutaten: 12 reife Marillen, 12 Sttick Wirfelzucker
Zubereitung: Fur den Topfenteig die Butter schau-
mig rihren, die Eidotter einrihren, dann Grief3,
Eiweifs und das Salz. Nun abwechselnd Mehl und

Topfen einrthren, bis ein glatter Teig

entsteht. 30 Minuten im

Kiihlschrank rasten

lassen. Mit ei-

nem Kochlof

fel die Kerne

der Marillen

herausdri-

cken und

durch den Wir-

felzucker ersetzen.

In leicht gesalzenem

Wasser mit etwas Rum, Zi-

trone, Vanille und Zucker ca. 17 bis 20

Minuten leicht kocheln bzw. simmern

lassen. Fur die Butterbrosel die Butter schmelzen,

Kristallzucker, Brosel und Vanillezucker einrih-

ren und auf kleiner Flamme langsam rosten. Zum
Schluss Zitrone und etwas Zimt zugeben.
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Petersilienknodel
im KrensUppchen

Zutaten fir 6-7 Knodel:

350 g Petersilienwurzeln, 15 g Zucker, 10 g Salz, 150 ml
Wasser, 130 g Petersilie, 60 g Ricotta, 40 g Parmesan, ge-
rieben, 1Ei, 1 Spritzer Zitronensaft, 80-120 g Semmelbrosel

(ie nach Feuchtigkeit des Teiges); Suppe: 30 g Butter, 1EL
Mehl, 400 ml Milch, 250 ml Rindsuppe, 1 2 EL Zitronensaft,
Salz, 2 1/2 EL Oberskren, Salz, Pfeffer, Zucker; Petersiliendl:

50 g Petersilie, 200 ml Traubenkerndl, Salz
Zubereitung:
Geschdlte Petersilienwurzeln in Wirfel schneiden. In einen
Topf fullen, mit Salz und Zucker vermischen. Ca. 10 Minu-
ten ziehen lassen, bis sich FlUssigkeit bildet. Wasser dazu-
geben, einen Deckel auf den Topf setzen und einmal kurz
aufkochen. Hitze reduzieren und ca. 5-10 Minuten kdcheln,
bis die Petersilienwurzeln gar sind. Die Petersilienwurzeln,
Petersilie inkl. Sténgel in einem Mixer fein purieren und
abkihlen lassen. Zusammen mit den restlichen Zutaten
zu einem homogenen Teig verarbeiten. Den Teig minde-

stens 1 Stunde kuhlstellen. Danach Knédel daraus formen.
In Salzwasser gar ziehen lassen. Fur die Suppe die Butter
in einem Topf aufschdumen, Mehl hineingeben und fir ein
paar Minuten unter stéindigem RUhren leicht rosten. Mit
Milch und Rindsuppe aufgieBen und mindestens 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. So verflichtigt sich der
Mehlgeschmack. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
wirzen. Ganz zum Schluss den Oberskren unterrGhren. Die
Petersilie mit etwas Salz und Ol in einen Mixer geben, fein
purieren, kurz auf ca. 85 Grad erhitzen und durch ein Sieb
streichen. Petersiliendl abseihen und zur Suppe geben.
Suppe aufschdumen und in einen Teller fullen. Knodel hi-
neinlegen und mit Petersiliendl umtréufeln. Dazu passt ge-
toastetes Brot mit Lachs, Oberskren und Apfelspalten.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, Kosten: ca. € 11,50
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Erdbeer—Mlnze-KnodeI mit Rhobarber o

Zutaten fiir 6 Knodel: ey
250 g Topfen, 10 g Minze, 25 g Zucker, 1/2 Orange, Abrieb und Saft,
1Ei, 2 Pkg. Vanillezucker, etwas Zitronensaft, 120 g Semmelbrosel,

6 Erdbeeren, Staubzucker; Rhabarbersud: 400 g Rhabarber,
200 g davon in Rauten geschnitten, 150 g Zucker, 5 Erdbeeren,
2 Pkg. Vanillezucker, 400 ml Prosecco, 10 kleine Stdngel Thymian,
5 Stangel Minze, etwas gehackte Minze
Zubereitung:

Topfen Gber Nacht in einem Tuch abtropfen lassen. Es sollen ca. 180 g
Topfen Ubrig bleiben. Den Topfen mit der Minze in einem Mixer pUrieren.
Zusammen mit Orangenabrieb und -saft, Ei, Vanillezucker und Broseln &
in einer Schissel gut vermengen und zu einem Teig verarbeiten. Kn- *
delteig 1 Stunde kuhlstellen. Danach zu Knédeln formen. Diese Knodel
flachdricken und mit je einer Erdbeere belegen. Zuvor noch von den
Erdbeeren die Spitze abschneiden, damit die Kndédel rund geformt wer-
den konnen. Falls die Erdbeeren nicht sUB genug sind, in Staubzucker =
wdlzen. Teig Uber die Erdbeeren ziehen, verschlieBen. Knodel in gesal- |
zenem Zuckerwasser gar ziehen lassen. Die Hdlfte des Rhabarbers in
einen Topf geben. Die weiteren Zutaten hinzufigen. Einmal aufkochen,
bei kleiner Hitze eine halbe Stunde ziehen lassen. Sud durch ein Sieb |
abseihen und noch einmal aufkochen. Jetzt den in Rauten geschnitte-
nen Rhabarber im Rhabarbersud gar ziehen lassen. Sud in einen tiefen =
Teller geben. Knddel hineinlegen, mit Minze garnieren und servieren.
Zuberelfungszen‘ 1Stunde, Wartezeit: 13 Stunden, Kosten: ca. € 12,80

& Eine runde Sache™

Neben den herrllchen Semmel- und Erdopfelknodeln glb’r es elne groBe Yy
Vlelflt an wen‘eren suBen und pikanten Knodelspezualltaten e
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: Brandtelgknodel mit Flelschfullung j — RezepiequscemiBUg)
> : Knodellust
2 Zutaten fir 10-12 Knodel: : herzhaft & suB
Fillung: 350 g gemischtes Faschiertes, 1 EL Traubenkernél, So schmeckt
1kleine Zwiebel, gewurfelt, 1 EL Kreuzkimmel, Pulver, Gluckseligkeit

1TL Madras-Curry, 1EL Café-de-Paris-Krduter, 1TL Salz, 2 Dotter,
30-50 g Semmelbrosel; Brandfteig: 250 ml Milch, 1TL Salz,
70 g Butter, 250 g Mehl, 6 Dotter, 100 g Bergkdse, gerieben,
1TL Backpulver, 70 g Pankomehl (oder Semmelbrésel), Frittierdl

Zubereitung:
Ol in einer Pfanne aufschéumen. Zwiebeln und Faschiertes darin

anbraten. Gewirze sowie Kréuter, Salz und Semmelbrosel kurz
mitbraten. Masse in eine Schiussel umfillen. AbkUhlen lassen,
Dotter untermischen, kleine Knédel formen. Milch in einem Topf
mit Salz und Butter aufkochen. Mehl dazuschitten und mit einem
Kochloffel zu einem glatten Teig vermengen. Teigknddel so lange
im Topf ruhren, bis sich am Topfboden ein weiBer Belag bildet.
Teig in eine Schissel umfullen, Dotter einzeln unterheben. Zuletzt
das Backpulver und den Kése untermischen. Masse kaltstellen.
Mit feuchten oder mehlierten Handen Knédel formen. Knddel
flachdricken, einen Fleischknddel in die Mitte setzen, den Teig
hochziehen und verschlieBen. Die Knodel in Pankomehl oder
Semmelbroseln wenden und bei mittlerer Hitze frittieren. Dazu
passt Spinatsalat mit gerdsteten Pinienkernen und Granatapfel-
kernen. Zubereitungszeit: 1 Stunde, Gesamtkosten ca. € 12,80
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