DER KNODEL IST EIN KULINARISCHER HERZENSWARMER
UND ESSBARER SEELENSCHMEICHLER, ABER VOR ALLEM
EIN OBEROSTERREICHER. SEMMEL-, SPINAT- ODER
OBSTKNODEL KENNEN ALLE - ABER AUCH DIE FOLGENDEN
INNOVATIVEN KREATIONEN SIND EINE RUNDE SACHE!

200 oberdsterreichische Genussland-Wirte ser-
vieren jahrlich etwa eine Million Knodel. Denn
ohne die ,oberdsterreichische Weltkugel* geht
zwischen Bohmerwald und Dachstein gar nichts.
Und das schon seit Jahrtausenden, als sich un-
sere Ur-Ur-Ur-Ahnen tiberlegten, wie man Mehl,
Wasser und all das, was da so in der Umgebung
wuchs und gedieh, zur Abwechslung einmal mit-
einander kombinieren konnte.

Dass der Knodel historisch aus Oberdsterreich
kommt, ist sogar amtlich, denn der ilteste Knodel-
fund ist rund 4000 Jahre alt, stammt aus der Jung-
steinzeit und kann im Pfahlbaumuseum Mondsee
‘begutachtet werden. Mit unseren Tipps und Tricks
geﬁngt jede Knodel-Variation bestimmt.

WIE WERDEN DIE KNODEL SCHON RUND?
Knddel formt man mit den Hinden zu méglichst
gleichméfligen und glatten Kugeln, das nennt
man ,abdrehen“. Damit Knodel eine schonere,
lattere Oberfliche bekommen, arbeitet man
ei Teigen, die Semmeln, Grief3, Leber oder Sem-
melbrosel enthalten, mit leicht angefeuchteten
Hénden. Bei Knodeln, die Stirke enthalten, wie
zum Beispiel bei Mehl-, Kartoffel- und Brandtei-
en, helfen leicht bemehlte Hande. Das Mehl ver-
indert, dass der Teig an den Hinden klebt, Die
Knodel werden mit dieser Methode glatter und
halten beim Garen besser zusammen.

WARUM ZERFALLT MEIN KN
Weil der Teig zu wenig Bindung |
mit zusdtzlicher Stirke nac
Brosel, aber auch Speisestark

WARUM SCHMECKT MEIN KNODEL FAD?
Vielleicht, weil das Salz im Wasser vergessen
wurde. Der Knodel schmeckt nach nichts, weil
er vom Wasser ausgelaugt wird, dafiir schmeckt
das Wasser vermutlich nach Knédel und gut ge-
wiirzt. Sogar bei stifien Knodeln gehort eine klei-
ne Prise Salz ins Kochwasser. Man gart sie nam-
lich in gesalzenem Zuckerwasser.

WAS TUN, WENN DER KNODEL
STEINHART IST?
Die Zugabe von Milch, Obers, Topfen, Sauer-

rahm, fliissiger Butter oder einem Ei macht den
Teig wieder lockerer.

DER GEFULLTE KNODEL PLATZT, WAS TUN?

Sobald man einen Knddel mit einer weicheren
Masse fiillt und die Fiillung in etwa die Halfte der
gesamten Knodelmasse ausmacht, sollte man den
Knodelteig etwas fester machen - er muss ja den
Knodel in Form halten! Das ist schon die halbe
Miete, um das Auseinanderfallen eines Knodels
zu verhindern. Der Knédelteig muss die Masse
umschlielen und gut zusammengedriickt wer-
den. Es diirfen keine Risse entstehen, sonst dringt
Wasser ein, und das war es dann.

WELCHE KOCH-METHODEN GIBT ES?

Knddel kann man sowohl im Topf, im Dampf-
garer, aber auch im Backrohr zubereiten. Sie
werden auf eine gefettete Auflaufform gesetzt,
mit Alufolie abgedeckt und 15-20 Minuten ge-
backen. Im Rohr trocknen sie aber leichter aus.
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HASELNUSSKNODEL

6 STUCK
FULLUNG

EL Nougatcreme
6 EL Schlagobers

KNODELTEIG

150 g Toastbrot,
ohne Rinde

25 g Butter

1Ei

10 g Zucker

2 P Vanillezucker
etwas
Zitronenabrieb
100 g Ricotta

HASELNUSS-
KROKANT

150 g Haselntisse,
geschalt

10 g Zucker

® Die Haselnysgs-
mit Schlagoberz Elgtltgsitﬁreme
3-cm-Silikonhalbkugelform o "
tllen und im Tiefkiihlf, rn}:en
frieren lassen, Halbkugeahcl 1%10.
er Form driicken und jewe‘ilss
Iz_rllle‘r?llsgetrzgsnzen Kugel zusam-
® Das Toastbrot in kleine Wir-
fel schneiden. Die Buter in ei-
nem Topf erhitzen, bis sie nussi
riecht. Ei, Zucker, Vanillezuclkerg
Zitronenabrieb und den Ricotta
In einer Schiissel aufschlagen
und die Butter dazugeben. Mit
den Toastbrotwiirfeln zu einem
homogenen Teig ver- arbeiten.
Teig mindestens 1 Stunde lang
kiihl stellen. Von der Masse Teig
abstechen und zu Kugeln for-
men. Flach driicken, je eine Ha-
selnusskugel auf den Teig legen
und die Knodel verschlief3en.
Knodel in leicht gesalzenem Zu-
ckerwasser gar ziehen lassen.
® Die geschalten Haselniisse
sehr klein hacken, in einer
Pfanne ohne Fett langsam,
ca. 15 Minuten lang, rosten.
Den Zucker nach der Halfte
der Zeit dazu geben und leicht
karamellisieren lassen. Die Ha-
selniisse in einen tiefen Teller
umfiillen. Die fertig gegarten
Knodel im Haselnusskrokant
wilzen. Servieren und nach
Geschmack garnieren.

__OBEROSTERRE|ICH

WE_LCHE KOCH-VORGANGE GIB

Knédel kann man im Dampfgarer, als auch im
Backroh\r zubereiten. Sie werden auf eine gefet-
tete Auflaufform gesetzt, mit Alufolie abgedeck
und 1520 Minuten gebacken. Sie trocknen aber

leichter aus.

MOZZARELLA-PROSCIUTTO-KNODEL

6-7 STUCK

3009
Semmelwaurfel

2 Eier

200 ml warme
Milch

etwas Rosmarin,
fein gehackt

2 gehackte
Knoblauchzehen
60 g Taleggio
oder wiirziger
Weichkase

40 g Parmesan,
gerieben

100g Mozzarella
100 g Prosciutto
Crudo

Frittierol

® Die Semmelwitirfel in eine
Schiissel fiillen. Eier, Milch und
Rosmarin unterheben und etwas
ziehen lassen. Knoblauch, fein
geschnittenen Weichkase und ge-
riebenen Parmesan zufiigen. Alles
gut durchmischen, damit sich

die Zutaten gut verbinden. Den
Knodelteig mindestens 1 Stunde
kalt stellen.

® Mozzarella und Prosciutto klein
schneiden. Aus der Knodelmasse
Teig abstechen und zu Knodeln
formen. Knodel flach driicken
und jeweils mit klein geschnitte-
nem Prosciutto und einem Stiick
Mozzarella fiillen. Teig tiber die
Fuillung ziehen und verschlief3en.
Frittierol erhitzen und Knodel da-
rin bei mittlerer Hitze ausbacken,
bis sie gar sind und eine schone
hellbraune Farbe haben. Dazu
passt gut gebratener Radicchio
oder Stangensellerie-Salat mit
Weintrauben.
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7ANDER-LACHSKNODEL

Z Ei
500 g Zanderfilet 1 ;
(sehr kalt) 35 g getrocknetes
200 g Obers (sehr kalt) Toastbrot ohne Rinde
Salz 10 g Estragonblatter

150 g Mangoldblatter
Zii\f;izlgewurz 300 g Wildlachsfilets

Abrieb und etwas Salz
;/azftthrone Frischhaltefolie

@ Die Zanderfilets klein schneiden. Zu-
sammen mit Obers, den Gewtirzen, Zi-
tronenabrieb und -saft fein mixen, bis

3 eine zihe, homogene Masse entsteht.

In eine Schiissel fiillen. Das Ei, das

klein geschnittene Toastbrot und die

klein gehackten Estragonblatter zufiigen

und gut durchmischen.

@ Die Masse sollte nicht zu warm werden.
Wiirzig abschmecken und sofort kiihl stellen.
@ Einen Topf mit Wasser zum Kochen brin-
gen. Die Mangoldblatter fiir eine Minute
blanchieren, herausnehmen und unter kaltem
Wasser abkiihlen. Mangold gut ausdriicken.
Kiichenkrepp auslegen und darauf ein Stiick
Frischhaltefolie ausbreiten. Die Mangoldblatter
darauf iiberlappend auslegen und etwas tro-
cken tupfen. Den duferen Bereich der Frisch-
haltefolie frei lassen.
® Jeweils einen guten Loffel Zandermasse
auf die Mitte der Mangoldbldtter setzen und
flach driicken. Dartiber ein Sttick Wildlachs
legen und salzen. Jetzt nochmals Zandermasse
dariibergeben und verstreichen. Der Lachs
sollte rundum mit der Masse bedeckt sein.
Die Frischhaltefolie nach oben iiber die Masse
ziehen, zu einem Knodel formen und fest ver-
schlieflen, damit kein Wasser an die Fischmas-
se kommen kann.
® Die Knodel in Salzwasser gar ziehen lassen.
Herausnehmen und die Folie abziehen.

Buchtipp:

Die klassische Beilage avanciert
im neuen Kochbuch . Knodel Lust*
zum Hauptdarsteller. 160 Seiten
mit Rezepten von urig bis innova-
tiy, asiatisch bis sterreichisch
SudOst Verlag, 19,90 Euro




