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Diese Knodel sind Seelenschmeichler,
Herzerwarmer, Gaumenfreude
und Glicklichmacher.

Rund und kostlich -
Soulfood, wie es sein soll,
flr Menschen gemacht,
die gerne geniefsen — guten Appetit.

Sandra Leitner & Hans Bauer
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KNODEL
BASICS

Darauf kommt’s an

Das ricktige Knidelfrot

Knddelbrot kann man beim Backer oder im Supermarkt kaufen. Naturlich 1&sst sich Knodel-
brot auch selbst herstellen. Es ist ganz einfach. Man l&sst Semmeln, Baguette, Graubrot
oder andere Brotsorten ein bis zwei Tage unverpackt an der Luft trocknen und schon hat
man Knodelbrot. Will man es nicht sofort verwenden, schneidet man das angetrocknete
Brot in kleine Wiirfel und gefriert es bis zur weiteren Verwendung ein. Knddel sind in ihrer
ursplnglichsten Form eine Art der Reste-Verwertung. Fir stifse Knddel eignen sich neben
dem klassischen Knodelbrot auch noch Milchbrétchen, Brioche, Hefezdpfe, Biskuit und
andere stifse Backwaren.

Schine Knidel

Knddel formt man mit den Handen zu moglichst gleichmaRigen und glatten Kugeln,

das nennt man ,,abdrehen”. Damit Knddel eine schonere, glattere Oberflache bekommen,
arbeitet man bei Teigen, die Semmeln, Griels, Leber ader Semmelbrgsel enthalten, mit
leicht angefeuchteten Handen. Bei Knddeln, die Starke enthalten, wie zum Beispiel bei
Mehl-, Kartoffel- und Brandteigen, helfen leicht bemehlte Hande. Das Mehl verhindert,
dass der Teig an den Handen klebt. Die Oberflache der Knodel werden mit der Methode
glatter und halten beim Garen besser zusammen.

3o bekommen die %nidel die richtige Konsistens -
gehen Sie einfach auf ummer sicher
Der Knodelteig darf nicht zu weich sein, sonst zerfallt er beim Garen. Er sallte aber auch

nicht zu fest werden, sonst ist es kein guter Knddel. Es kommt auf die richtige Konsistenz
des Teiges an. Wie kann man die richtige Kansistenz erreichen? Ganz einfach — durch
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Ausprobieren! Falls Sie sich anfangs unsicher sind, machen Sie von lhrem Teig einen
Probeknodel und garen Sie ihn im Knddelwasser. Dazu reichlich Salz- oder Zuckerwasser
einmal aufkachen lassen und sofort die Temperatur reduzieren. Bas Knddelwasser darf NIE
sprudeln, wenn Sie die Knddel ins Wasser geben. Knodel werden grundsatzlich unterhalb
des Siedepunktes gegart.Je nach Gréfse braucht ein Knddel ca. 15 bis 20 Minuten, bis er
fertig gegart ist. Sie erkennen es daran, dass Ihr Knodel an die Wasseroberflache steigt und
sich zu drehen beginnt. Dann ist er fertig und Sie kdnnen ihn aus dem Wasser nehmen.

Der Knddel ist beim Garen im Wasser zerfallen — was tun?

Ihr Teig hatte zu wenig Bindung. Sie kdnnen unter lhren Knodelteig zusatzlich
Semmelbrasel mischen, das hilft fast immer. Mehl, Griefs oder Speisestarke konnten Sie
auch verwenden, um eine bessere Bindung zu erreichen.

Der Knddel ist zu fest geworden - er sollte lockerer sein!

lhr Teig hat zu viel Bindung und ist zu streng. Sie kénnen den Teig wieder lockerer machen
mit Milch, Sahne, Quark, Sauerrahm, flissiger Butter oder mit einem Ei. Am besten nehmen
Sie eine Zutat, die schan im Teig vorhanden ist.

Die Konsistenz passt, aber der Knddel schmeckt nicht mehr so gut.

Den Probeknadel sallte man nicht nur auf seine Konsistenz priifen — man muss ihn auch
probieren. Burch das Garen im Wasser kann der Knddel auslaugen, sofern das Knddel-
wasser nicht richtig gewlrzt ist. Am besten, Sie schmecken lhr Knédelwasser und Ihre
Knddel nochmals ab und garen einen zweiten Probeknddel.

Gefiillte Knodel I6sen sich beim Garen auf.

Sobald man einen Knddel mit einer weicheren Masse filllt und die Fillung etwa die
Halfte der gesamten Knddelmasse ausmacht, sollte man den Knddelteig etwas strenger
machen —er muss ja den Knddel in Form halten! Das ist schon die halbe Miete, um das
Auseinanderfallen eines Knddels zu verhindern.

Ein weiteres Problem kann darin liegen, dass der Knddel nicht richtig verschlossen war.
Es dirfen keine kleinen Offnungen und vor allem keine Fiillung zu sehen sein, auch nicht
an der Nahtstelle,wo Sie die Knddel verschlossen haben. Hier kann und wird Wasser
eindringen. Das kann dazu fihren, dass sich der Knddel im Wasser aufldst. Sobald der
Knddel gut verschlossen ist und die Konsistenz passt, beibt der Knédel in Form und l8st
sich nicht auf. Problem geldst.

Knddelteige, die mit Griefls, Knddelbrot oder Semmelbroseln hergestellt worden sind,
brauchen eine Ruhezeit, damit sie quellen kénnen. Stellen Sie |hre Teige fir mindestens
eine Stunde in den Kuhlschrank. Sie kdnnen sie auch Gber Nacht (abgedeckt) im
Kihlschrank lassen. Je [anger der Teig im Kihlschrank bleibt, umso fester wird er. Geben
Sie lhrem Teig diese Zeit und priifen Sie dann die Konsistenz. Falls Ihnen der Teig zu weich
erscheint, ist jetzt der richtige Zeitpunkt, um zum Beispiel mit Semmelbréseln die
Kansistenz zu erhohen. Wenn Sie die Semmelbrdsel gleich anfangs unter den Teig geben,
kann es lhnen passieren, dass der Teig nach der Ruhezeit zu fest ist.
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Petersilienwurzeln und Blattpetersilie bilden das aromatische

Herz dieser Knddel. Meerrettich in Form einer kleinen Suppe ist dazu

ein wunderbarer Begleiter. Wer es etwas aufwendiger mag, gibt in Butter
gebratene, diinne Brotscheiben mit Meerrettichsahne, gebeizten Lachs
und Apfelstiickchen dazu. Etwas Petersilientl rundet das Gericht ab.

Eine wunderbare Vorspeise — das ist Knodellust pur!

Sie brauchen dagu:

Petersilienkniidel :
350 g Petersilienwurzeln
15 g Zucker

10 g Salz

150 ml Wasser

130 g Blattpetersilie

60 g Ricotta

40 g Parmesan, gerieben
1Ei

1Spritzer Zitronensaft
100-120 g Semmelbrosel

Teerrettichsupye:
30 g Butter

1 EL Mehl

400 ml Milch

250 ml Rindssuppe

1% EL Zitronensaft

Salz nach Geschmack

2 Y5 EL Sahnemeerrettich
Salz, Pfeffer, Zucker

Petersiliendl:

50 g Petersilie

200 ml Traubenkernol
Salz

Beilage:

Brotstreifen, in Butter gebraten
Sahnemeerrettich

gebeizter Lachs

Apfelscheiben, etwas Dill

Petersilienknddel: Geschalte Petersilienwurzeln in

Wirfel schneiden. In einen Topf fullen, mit Salz und Zucker
vermischen. Circa 10 Minuten ziehen lassen, bis sich
Flussigkeit bildet. Wasser dazugeben, einen Deckel auf
den Topf setzen und einmal kurz aufkochen. Hitze reduzie-
ren und ca. 5—10 Minuten kdcheln, bis die Petersilien-
wurzeln gar sind. Die Petersilienwurzeln, Blattpetersilie
inkl. Sténgel in einem Mixer fein pirieren und abkihlen
lassen. Zusammen mit den restlichen Zutaten zu einem
homogenen Teig verarbeiten. Den Teig mindestens

1 Stunde kihl stellen. Von der Masse Teig abstechen und
Knodel daraus formen. In Salzwasser gar ziehen lassen.

Suppe: Die Butter in einem Topf aufschaumen, Mehl
hineingeben und flr ein paar Minuten unter standigem
RuUhren leicht rosten. Mit Milch und Rindssuppe
aufgielsen und mindestens 10 Minuten bei kleiner Hitze
kocheln lassen. So verfliichtigt sich der Mehlgeschmack.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen.

Ganz zum Schluss den Sahnemeerrettich unterrtihren.

Petersiliendl: Die Petersilie mit etwas Salz und Ol in einen
Mixer geben, fein purieren, kurz auf ca. 85 Grad erhitzen
und durch ein Sieb streichen. Petersiliencl abseihen

und zur Suppe geben.

Anrichten:

Suppe aufschdumen und in einen Teller fullen. Knodel
hineinlegen und mit Petersilienol umtraufeln. Die in Butter
gebratenen Brotstreifen mit den restlichen Zutaten
anrichten.
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Grundsatzlich werden Knddel gekocht, gedampft, frittiert oder

gebacken. Diese Schafskaseknddel bleiben wie sie sind - roh. Kann man
,rohe" Knodel essen und schmecken die auch? Ja, sie sind sogar richtig
lecker! Die Bindung erhalten die Schafskaseknddel durch die Feuchtigkeit
der kleingeschnittenen Tomaten, der Paprika, des Olivendls und nattrlich
durch den Schafskase. So entsteht ein fluffiger, feinwlrziger Knodel, der

geschmacklich in wunderbarem Kantrast zur kalten Gurkensuppe steht.
Dieses Stppchen wird mit Honigmelone verfeinert, die flr eine gewisse
Sufee sorgt und als Gegenspieler des Schafskases dient.

Sushi-Ingwer (Gari), Dill und Koriander runden das Stppchen ab. Es passt
ganz wunderbar zu einem heiflsen Sommertag und kuhlt von innen.

Sie brauchen dagu:
Schafskiisehniel:

200 g Schafskdse

100 g Semmeln vom Vortag
oder von vor zwei Tagen
120 g feine Tomatenwdrfel
60 g rote Paprikawdrfel
60 g grine Paprikawiirfel
60 g gelbe Paprikawdirfel
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker
Piment d'Espelette
(Zutaten fiir ca. 7 Knodel)

urken-Melonensupye:

400 g Gartengurken

250 g Joghurt

1 EL Essig

250-300 g Honigmelone (je nach StRe)
40 g Sushi-Ingwer aus dem Glas (Gari)
20 g Korinader inkl. Stangel

20 g Dill inkl. Stdngel

Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Chili

Qi

Leindotterdl oder Olivendl, Joghurt

Schafskdseknodel: Schafskase und Semmeln
klein schneiden und zusammen in eine Schissel
fullen. Restliche Zutaten ebenfalls dazugeben und
vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Piment
d'Espelette wiirzig abschmecken. Die Knddel-
masse gut durchkneten und 1 Stunde im Kihl-
schrank ziehen lassen. Etwas Teig abstechen und
zu Kngdeln formen. Die Knoddel werden nicht ge-
kocht und kommen gekihlt in die kalte Suppe.

Gurken-Melonensuppe: Alles zusammen in einem
Mixer fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Chili wirzig abschmecken. Die Suppe kalt stellen.

Anrichten:

Etwas Suppe in einen Teller fullen und Kntdel in
die Mitte setzen. Mit Joghurt und Leindotterdl
garnieren. Leindotterdl gehort zu unseren
Lieblingsdlen und hat einen wunderbaren
Geschmack. Das Ol passt zum Beispiel auch
hervarragend zu Salaten und kann anstelle

von Olivendl verwendet werden.
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Wir haben viele Spinatknddel-Rezepte probiert und wieder verworfen.

Die Kombination aus Spinat und den Krautern Petersilie, Salbei, Oregano
und Basilikum in Verbindung mit Ricotta mundete uns von allen Varianten
bisher am Besten. Spinat flr sich schmeckt immer ein wenig stumpf.

Er braucht geschmackliche Unterstitzung, damit er richtig zur Geltung
kommt. Das leisten die Krauter und der Limettenabrieb auf ganz wunder-
bare Weise. Ricotta fungiert als Geschmackstrager, der Parmesan im Teig
und die abgeschmalzenen Semmelbrosel geben den Knddeln den letzten
Kick. Das ist Knodellust pur — einfach nur geniefSen!

Sie brauchen dagu:

Spinatknidel:

30 g Butter

40 g Zwiebeln

1groRe Knoblauchzehe,
fein gehackt

300 g frischer Spinat
50 g Petersilie

10 g Salbei

10 g Oregano

10 g Basilikum

150 g Ricotta

TEi

80 g Parmesan

100 g Knodelbrot

TEL Starke

1 Limette, Abrieb

Salz

Pfeffer

Muskat

(Zutaten fiir ca. 7 Knodel)

Brirselschmelze:
150 g Semmelbrosel
150 g Butter

etwas Salz
Parmesanspdne

Spinatknddel: Butter in einer Pfanne aufschaumen.
Klein geschnittene Zwiebeln und Knablauch hinein-
geben und farblos anschwitzen. Spinat sowie die fein
gehackten Krauter unterheben und mitschmaren lassen.
Die Masse auf einem Schneidebrett fein schneiden,

in eine Schiissel fillen und etwas abkuhlen lassen.

Mit Ricotta, Ei, Parmesan, klein geschnittenem Knddel-
brot, Starke und dem Abrieb der Limette gut vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Fir mindestens
1Stunde in den Kihlschrank stellen. Von der Masse

Teig abstechen und zu Kngdeln formen.

In gesalzenem Knddelwasser gar ziehen lassen.

Broselschmelze: Die Butter in einer Pfanne
aufschdumen, Semmelbrosel und eine Prise Salz
dazugeben. Brosel in der Butter goldgelb résten.

Die Knodel auf einen Teller legen, Brselbutter
darlber streuen und mit Parmesanspanen anrichten.

Alternativ kdnnen die Spinatknddel auch mit Kase ge-
fullt werden. Dazu einfach die Knddel mit einem Stlck
Kase,wie zum Beispiel Bergkase, Ziegenkase, Taleggio,
Romandur ader einem wiirzigen Camembert, fillen.
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Tricks, Knodelfallung 12
Triiffelschaum 60

v

Vanille-EierlikorsoRe 155
Vanille-Zimt-Schaum 183
Vanilleknodel 162
VanillesoBe 150
Vanillezabaione 181

Rhabarber-Melonensalat 134 W

Rhabarbersud 139
Rindssuppe 41
Romanasalat 34
Rosenkohlblatter, gebraten
104

Rosenkohlpiiree 104
Rosmarinmarzipan 158
Rote Bete 40
Rote-Bete-Knddel 49
Rote-Bete-SoRe 72
Rotwein-Balsamico- Scha-
lotten 91
Rotweinpreiselbeeren 168
Rucolasalat 115

Ruhezeit, Knodel 9
Rumbrésel 169
Rumtopf-Kokoseis 180

S

Salbeibldtter, gebacken 95
Salbeipesto, sl 174
Sauerkrautsalat 65
Schafskaseknodel 21
Schinkenknodel 71
Schokoknddel, gefiillt 145
SchokosoRe 126/168/175
Schweinebauch 80
Seidene Kartoffelknodel 89

Walnuss-Mandel-
Krokant 158
Walnussknodel 64
Walnussstreusel 150
Wasabi-Avocadocreme 83
Weintrauben 47

WeiRe
Schokoladencreme 154
WeiRwiirste 35
Wildlachs, gebeizt 83

z

Zabaione 164
Ziegenfrischkdseknodel 55
Ziegenfrischkasetaler,
frittiert 91

Zimtbrosel 161
Zimtbrosel 179

Zimteis 150
Zimtwaffeln 175
Zwetschgenknddel 157
Zwetschgenragout 158
Zwetschgenservietten-
knodel 155
ZwetschgensoRe 96
Zwetschgensuppe 161
Zwiebeln, frittiert 100



%
o . 2. AUFLAGE
Knodel spielen bei Gerichten oft nur eine Nebenrolle. :
Sie kdnnen auch ,,kulinarische Hauptdarsteller* sein!
Neue Rezeptideen machen sie jetzt dazu. In diesem Kochbuch !
finden Sie Gerichte, die alle um diese echten Hauptdarsteller e
herum komponiert sind. Sie stehen im Zentrum und brillieren

in einer ganz eigenen, neuen Form.

[talienische, Gsterreichische, asiatische, orientalische und viele
regionale Einfllisse findet man in diesen Knddelgerichten.

Zusammen mit den fein abgestimmten ,,Nebendarstellern* entstehen daraus
neue und aufSergewdhnlich leckere Gerichte. Das ist Knodelgliick ,,next level*
und macht Lust auf mehr. Einfach ausprobieren und Sie werden schnell
merken - es ist der Weg zu neuer Knddelliebe, die bleibt.

Auf zu neuen kulinarischen Ufern! 8o mal Knddellust ...
neue Rezepte und viele Knddelklassiker (iberzeugen nicht
nur Knédelliebhaber.

mwmwww Potengial
und viele ¥nidel-Klassiker, die jeder schitat
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