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Erdapfel-Leberknodel

ZUTATEN ~ 350 g mehlige, gekochte Erdédpfel / 300 g Kalbsleber

(ersatzweise Lamm- oder Wildleber) / 2 Eier / 50 g Schweineschmalz

ca. 120 g Semmelbrosel oder WeiBbrotbrisel / 100 g Zwiebelwiirfel / 10 g Knoblauch,
fein geschnitten / Steinsalz / Pfeffer aus der Miihle / 1 EL frisch gehackte Petersilie
2 EL Majoran, frisch oder getrocknet

ZUBEREITUNG ~ Die Kalbsleber nicht zu fein faschieren oder fein hacken, die Erdapfel durch
die Erdapfelpresse dricken, Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne mit Schmalz hell anschwitzen,
ausgekuhlt mit allen Zutaten vermengen und wirzig abschmecken. Ol in einer Pfanne auf ca. 160 °C
erhitzen und die klein geformten Knodel darin backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Mit Sauerkraut und Bratensalft, als Suppeneinlage oder mit Blattsalat servieren.

Farbige Linsenknodel
Fiir ca. 19 Stiick a 20 g

ZUTATEN ~ 100 ml Milch / 20 g Butter / 80 g Mehl / 1 Ei / 50 g Linsen, rote, griine,
gelbe oder gemischt / 4 g Salz / Pfeffer, frisch gemahlen / 1 EL fein gehackie Petersilie

ZUBEREITUNG ~ Linsen in warmem Wasser ca. 1 Stunde einweichen und weich kochen. Milch
mit Butter aufkochen, Mehl beimengen und so lange ruhren, bis sich die Masse vom Topfboden 18st.
AnschlieBend das Ei langsam in die Uberkihlte Masse riihren und die gekochten, abgetropften,
gehackten Linsen beimengen, mit Salz, Pfeffer und Petersilie wirzen.

Mit nassen Hénden kleine Knddel formen, in kochendes Salzwasser einlegen und ca. 10 bis 12
Minuten garziehen lassen.

Sollte die Masse zu weich sein, noch etwas WeiBbrotbrosel oder Semmelbrosel dazugeben.

Mit Paprikapulver, Curry, Kurkuma, Kreuzkiimmel zusatzlich einfédrben bzw. wirzen.

Linsenknddel eignen sich als Einlage in eine klare Bouillon oder in eine Basilikum-, Sauerampfer-,
Brennnessel- oder Barlauchschaumsuppe. Kénnen auch in heiem Fett bei ca. 155 °C schwimmend
gebacken werden. Passen sehr gut zu Wild, Lamm und diversen wirzigen Ragouts. Zusétzlich kann
man 40 g ansautierte Speckwirfel beimengen.

Haselnussknodel

ZUTATEN ~ 40 g weiche Butter / 1 Dotter / 1 Ei / 40 g gerdstete, geriebene Haselniisse
40 g Semmelbrisel / 40 g Créme fraiche / Salz / Prise Muskatnuss / evtl. mit Thymian,
Majoran oder Koriander wiirzen

ZUBEREITUNG ~ Weiche Butter schaumig rihren, Dotter und Ei nach und nach einriihren, Nisse
und Brosel einmengen und zuletzt Créme fraiche untermengen, wiirzig abschmecken, ca. 30 Minuten
rasten lassen. Aus der Masse kleine Knddel formen, in kochendes Salzwasser einlegen und ca.

10 bis 12 Minuten je nach GroBe unter dem Siedepunkt garen.

Als Suppeneinlage fir klare Wild-, Wildgefligel- oder Gefligelsuppe, auch als Beilage zu Wild-
gerichten, daftr aber groBere Menge zubereiten.

Als siiBe Variante mit Orangenschale, Zucker und Zimt abschmecken, in Butterbréseln walzen und
mit Orangensauce servieren.
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Frittierte
Huhnerfleisch-Dim-Sum

ZUTATEN ~ 40 Stk. Wantan-Blatter oder Wantan-Teig, doppelte Menge Teig
von gebratenen chinesischen Teigtaschen oder dreifache Menge selbstgemachter
Wantan- oder Tascherl-Teig (siehe Rezept S. 35)

FUR DIE FULLE ~ 400 g Hiihner- oder Truthahnbrust / 100 g Schinken

50 g Bambussprossen / 50 g Jungzwiebeln oder Schalotten / 40 g Selleriestange
1 TL fein gehackter Ingwer, ersatzweise kandiert / 10 ml Sojasauce

1 bis 2 Knoblauchzehen / Salz / 01 zum Frittieren

ZUBEREITUNG ~ Huhnerfleisch und Schinken entweder ganz fein hacken oder faschieren.
Bambussprossen, Sellerie und Zwieberl ebenfalls fein hacken und alle Zutaten in einer Schiissel
miteinander vermengen. Mit Ingwer, Sojasauce, Knoblauch und Salz abschmecken und gut vermen-
gen. Fertige Teigblatter auflegen oder Teig dinn ausrollen, jeweils etwas Fillmasse auftragen, dann
die Teigenden so zusammenklappen, dass ein kleines Sdckchen entsteht; die Teigrander mit Wasser
befeuchten und gut zusammendrtcken. Der Teig kann mehr oder weniger kunstvoll zu gerippten
Tdschchen oder einem schmetterlingsartigen Dim Sum festgedriickt werden. In einer groen Pfanne
oder einem Wok reichlich OI erhitzen und die Taschchen darin goldbraun backen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Oder: kalorienbewusst Uber Wasserdampf oder im Dampfgarer garen.

TIPP ~ Die Taschchen mit halbierten, blanchierten Schnittlauchhalmen verschlieBen bzw.
zusammenbinden.

Empanadas

Dieses Rezept stammt aus Spanien

ZUTATEN FUR DEN TEIG ~ 270 g glattes Weizenmehl / ca. 90 ml Wasser / 1 Ei
Y2 TL Feinkristallzucker / 50 g zerlassene Butter / Salz

ZUBEREITUNG ~ Alle Zutaten fur den Teig in einer Schissel oder auf der Arbeitsflache vermen-
gen und gut durchkneten. Der Teig sollte weich und gut formbar sein, aber nicht kleben (je nach
Beschaffenheit Mehl oder Wasser beigeben). In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kiihl rasten
lassen.

FUR DIE FULLE ~ 80 g Zwiebelwiirfel / 20 ml 01 / 1 bis 2 fein geschnittene
Knoblauchzehen / 300 g faschiertes Schweine- und/oder Hiihnerfleisch

20 g Tomatenmark / 1 TL Rohrzucker / 2 hartgekochte, klein gehackte Eier / 60 g klein
geschnittene Gewiirz- oder Essiggurkerl / 1 EL fein gehackte Petersilie oder
Koriandergriin / 1 EiweiB zum Einstreichen / 01 zum Braten

ZUBEREITUNG ~ Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwrfel und Knoblauch unter standigem
Ruhren darin kurz anschwitzen, Fleisch dazugeben und durchrésten, bis es gegart ist. Etwaige
groBere Klumpen zerteilen. Tomatenmark und Zucker zugeben, nochmals kurz durchrgsten, aus-
gekuhlt restliche Zutaten einmengen und wirzig abschmecken.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache Teig dinn ausrollen, rund ausstechen oder rechteckig
ausschneiden, mit der Fulle belegen, die Rander mit Eiwei bepinseln, zusammenklappen und die
Teigrander gut andrtcken. Den Rand je nach Beligben mit einer Gabel verzieren bzw. ein Muster
gindrticken.

Die TascherIn in kochendes Salzwasser einlegen und je nach GroBe ca. 5 bis 8 Minuten garen oder
in einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und darin goldgelb backen, herausnehmen und auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Einer meiner Lieblingsteige flr Tascherln, Maultaschen etc., die sich damit gut formen lassen.

VARIANTEN ~

© Weiters kdnnen ca. 80 g ansautierte Speck- oder Schinkenwiirfel, Pilze (Eierschwammerl,
Champignons, chinesische Pilze etc.), klein geschnittene, gekochte Gemusewdrfel oder Shrimps
eingemengt werden.

@ Gurkerl und Eier durch klein gehackte griine und/oder schwarze Oliven und eingelegte Tomaten
ersetzen.
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ZUTATEN ~ 400 g gekochte und geschéalte mehlige Erdapfel / 40 g glattes

Weizen- oder feines Dinkelmehl / ca. 80 g Semmel- oder Vollkornbrésel / 2 Eier

100 bis 200 g gekochte oder blanchierte, fein geschnittene Gemiisewiirfel (Karotten,
gelbe Riiben, Sellerie, Zucchini, Kohlrabi, Kiirbis, Lauch, Rote Riiben, Blattspinat,
Erbsen, Mais etc.) / evil. ca. 20 g Barlauch- oder Kréduterpaste oder 1 bis 2 EL frische
Kréuter, fein geschnitten / Salz / Pfeffer, frisch gemahlen / 01 zum Ausbacken oder
Gemiisekochwasser zum Kochen

ZUBEREITUNG ~ Die Erdépfel durch die Erdapfelwiege driicken, mit den restlichen Zutaten zu
einem Teig zusammenmengen, wiirzig abschmecken.

Kleine Knodel formen und in kochendem Salzwasser (Gemusekochwasser verwenden) je nach
GroBe ca. 7 bis 10 Minuten unter dem Siedepunkt garziehen lassen. Eventuell Probeknddel kochen.
Oder: Knddel in Brosel wélzen und in heiBem Fett bei ca. 155 °C schwimmend backen; hierbei die
Knodel eher klein halten, sodass sie eine kiirzere Garzeit haben und nicht zu dunkel ausgebacken
werden.

TIPPS ~
Dieses Erdépfelgrundrezept 1asst sich geschmacklich individuell nach Belieben abandern.
Bei sehr feuchtem Gemiise dieses in ein Baumwolltuch einschlagen und leicht ausdriicken.
Die Briselmenge richtet sich nach der Trockenheit der Erdapfel und des Gemiises.
Gemise durch Kase-, Speck-, Schinkenwrfel, ansautierte, gut abgetropfte Pilze oder Rducher-
fischsticke ersetzen.
Mit Tomatenragout, Rahm- oder Krautersauce, kalter Joghurt- oder Sauerrahmsauce, Blattsalat,
zerlassener Butter, frischen Krdutern zum Bestreuen etc. servieren.

Dieses Rezept stammt von der Fleischerei Leibetseder, Rohrbach

Fiir 25 St. Knadel

ZUTATEN ~ 1 kg gekochte, geschélte, mehlige Erdépfel (ohne Schale gewogen)
40 dag griffiges Weizenmehl / 5 dag Weizengrief / 1 Ei / 1 gestrichener TL Salz

1 Prise Muskatnuss, gemahlen

FUR DIE SPECKFULLE ~ 75 dag klein wiirfelig geschnittener, schén durchzogener
Bauchspeck / gehackte Petersilie

FUR DIE GRAMMELFULLE ~ 75 dag Speckgrammeln, grob gehackt / gehackte
Petersilie / evtl. Salz

FUR DEN GUSS ~ 3 Eier / 0,6 1 Milch / 1 TL Salz / 1 Prise Muskatnuss

ZUBEREITUNG ~ Gekochte, geschalte Erdapfel noch heiB durch eine Presse driicken und mit

den restlichen Zutaten rasch zu einem Teig verarbeiten. Den Erddpfelteig nicht rasten lassen, sondern
so rasch als moglich weiterverarbeiten. Eine groBe Rolle formen, mit geniigend Mehl auf der Arbeits-
flache. Fur einen Knddel verwendet man ca. 7 dag Erddpfelteig. Ein solches Stiick von der Rolle mit
einer Teigkarte abtrennen. In der Handfldche etwas flach driicken. Je nachdem, ob man nun Gram-
mel- oder Speckknddel macht, von der gewtinschten Fille ca. 30 g schwere Haufchen in die Mitte
des Teigstickes geben. Mit Gefiihl den Teig verschlieBen und einen schonen Knddel formen.

Den fertigen Knodel in ein zuvor etwas eingefettetes Reindl oder eine Auflaufform geben. Man reiht
die Knodel schon nebeneinander ohne zu viel Zwischenraum. Ist die Form mit Knddeln gefllt,
kommit sie fiir ca. 15 Minuten bei 180 °C in ein vorgeheiztes Rohr. Die Knddel werden bei trockener
Hitze goldbraun angebacken.

In der Zwischenzeit die Eier mit Milch, Salz und Muskat kurz aufmixen. Anschliefiend die ange-
backenen Knddel mit der Eier-Milch bergieBen. Die obere Wolbung der Knddel sollte noch
hervorschauen — erinnert ein bisschen an die higelige Landschaft des Muhlviertels. Nochmals

ca. 20 Minuten bei 175 °C im Rohr backen, bis die Eier-Milch gestockt ist.

Gegessen werden unsere Mihlviertler Knodel traditionell mit Sauerkraut. Guten Appetit!
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Speckknodel mit Erdapfelteig

ZUTATEN FUR DEN TEIG ~ 600 g gekochte, kalte, durchgedriickte, mehlige Erdépfel
150 g glattes Weizenmehl / 150 g griffiges Weizenmehl / 90 g zerlassene Butter
50 g WeizengrieB / 2 Eier / Salz / evtl. Prise Muskatnuss, gemahlen

FUR DIE FULLE ~ 300 g gekochtes Selchfleisch / 80 g Zwiebelwiirfel / 20 ml 01
2 Knoblauchzehen / 1 EL fein gehackte Petersilie / evil. 1 Ei

ZUBEREITUNG ~ Selchfleisch grob faschieren oder klein wiirfelig schneiden, Zwiebel in Ol hell
anschwitzen (zweite Variante: das Fleisch kurz mitrésten), auskihlen lassen, alle Zutaten fur die
Fulle vermengen und wiirzig abschmecken. Kleine Knodel formen und kurz anfrieren.

Die Erdédpfel mit den restlichen Zutaten rasch zu einem glatten Teig zusammenkneten, nur kurz
rasten lassen. Teig zu einer Rolle formen, gleich groBe Scheiben abschneiden, flach driicken, mit
Fillknddel belegen, Teig Gber den Knddel ziehen und nach oben hin zusammendriicken, gut
verschlieBen und zu rundem Knodel rollen.

In kochendes Salzwasser einlegen, Hitze reduzieren und je nach GroBe ca. 10 bis 12 Minuten unter
dem Siedepunkt garziehen lassen.

Speckknddelmasse zusatzlich mit Paprikapulver, Worcestersauce oder Schnittlauch wiirzen.

TIPPS ~
Manchmal kann die Teigmenge variieren, d. h., man hat entweder zu viel Teig und zu wenig
Fillungen oder umgekehrt. Daher sollte man sich einen kleinen Vorrat an Fullrohlingen im
Tiefkiihler anlegen; so hat man auch schnell etwas zur Hand, wenn unerwartet Gaste kommen.
Mit einem schnell zubereiteten Brandteig oder Topfenteig kann man unkompliziert ein schnelles
Knodelgericht herstellen.
Nicht benotigte, fertig gedrehte Knddel ungekocht auf einem Kiichenblech einzeln einfrieren,
danach in gut schlieBbare Beutel oder Dosen geben und beschriften (Datum der Zubereitung so-
wie Knodelsorte). Fertige stifie und pikante Semmelbrosel konnen ebenfalls eingefroren werden.
Die Knodel mit gefrorenen Fillungen eher kochen als backen, da sie beim Backen eine viel lan-
gere Zeit bendtigen, um durchzugaren, auf Grund der Bréunung aber nicht so lange ausgebacken
werden konnen.
Ubrig gebliebenen Erdépfelteig zu kleinen Beilagenknddeln formen: mit Raucherlachsstiicken,
Oliven, Tomatenstiicken, Kdsewurfeln, Maronifille, Dorrzwetschken, Fruchtmassen etc. beliebig
fillen oder mit diversen Krautern (Barlauch, Basilikum, Rosmarin, Thymian, Majoran, Kerbel) und
Gewiirzen (Curry, Paprika, Kurkuma, Kreuzkimmel, Kardamom) aromatisieren bzw. einfdrben.
Eventuell die Krduter in zerlassener Butter mixen.
Teig zu kleinen Fingernudeln (siehe Foto unten) wélzen, in Salzwasser kochen und sowohl als
Beilage zu Saucengerichten als auch sif mit Mohn- oder Nussbréseln und zerlassener Butter
betrdufelt servieren. Als gebackene Erddpfelnudeln als Beilage servieren.
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Topfenknodel auf Spinat

ZUTATEN ~ 40 g weiche Butter / 3 Dotter / 350 g Topfen / 3 Eiweifi / 1 TL Starkemehl
Prise Salz und Muskatnuss, gemahlen / 100 g feines Dinkelmehl / ca. 100 g geriebener
wiirziger Bergkédse oder Parmesan

ZUBEREITUNG ~ Butter mit Dottern schaumig riihren, Topfen und Gewdrze zugeben, Eiweif

mit Salz und Starkemehl steif aufschlagen und mit dem Mehl unter die Topfenmasse heben. Ca. 30
Minuten ziehen lassen. Kleine Knddel oder Nockerln formen, in kochendes Salzwasser einlegen und
je nach GroBe ca. 8 bis 10 Minuten unter dem Siedepunkt garen (eventuell Probeknddel kochen).

FUR DEN SPINAT ~ 500 g Blattspinat / 40 g Butter oder Butterschmalz
50 g Zwiebelwiirfel / ca. 200 ml Rindsuppe / ca. 200 ml Obers / Salz / Pfeffer
aus der Miihle / Prise Muskatnuss, gemahlen / evtl. 1 Zehe Knoblauch

ZUBEREITUNG ~ Die Zwiebelwirfel in Butter kurz anschwitzen, mit Suppe und Obers aufgiefen
und etwas einkochen. Blattspinat beigeben und kurz einkochen lassen, er soll seine grine Farbe
beibehalten; wirzig abschmecken.

Bei Verwendung von frischem Spinat diesen vorher in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, gut ausdriicken; bei Tiefkiihlware den Spinat auftauen und dann die Flussigkeit aus-
driicken. Knodel auf Spinat anrichten und mit Kése bestreut servieren.

Mit Tomatenmark, Paprikapulver oder Kurkuma einférben oder mit Krdutern abschmecken.

Spinatknodel

ZUTATEN ~ 200 g passierter, gut ausgedriickter Spinat / 200 g gekochte,
kalt passierte Erdédpfel / 100 g sehr feine Semmelbrésel / ca. 25 g geschmolzene
Butter / 1 Ei / 1 Dotter / Salz / Pfeffer / Knoblauch

ZUBEREITUNG ~ Zuerst Ei, Dotter und Spinat vermischen, dann alle Zutaten miteinander ver-
mengen, Masse kurz rasten lassen; sollte die Masse zu weich gehalten sein, zusatzlich mit Broseln
festigen. 50 bis 70 g schwere Knodel drehen und ca. 10 bis 12 Minuten im Salzwasser unter dem
Siedepunkt garen.

Entweder mit einer Rahmsauce und Parmesan bestreut anrichten oder mit Schinkenstreifen und
Kése tiberbacken und Schnittlauchbutter servieren.

VARIANTEN ~

@ Unter die Masse noch fein geschnittene Schinkenstreifen oder fein geriebenen, wiirzigen
Bergkédse mengen.

© Durch Zugabe von Bérlauchpaste erhdlt man eine wiirzigere Note.

© Die Knddel kdnnen auch mit Karotten-, Kiirbis- oder beliebigem Gemiisepiree zubereitet
werden (siehe Karottenknddel S. 60).

TIPPS ~
Die Knodel durfen nicht kochen, da sie sonst zerfallen, zudem nicht zu lange in heifiem Wasser
belassen werden, da sie sonst die schdne griine, frische Farbe einbtiBen.
Passierten Spinat in ein feines Sieb geben und uber Nacht im Kihlschrank abtropfen lassen.
Enthélt er dann noch immer zu viel Flussigkeit, zusdtzlich in ein Baumwolltuch geben und leicht
ausdriicken.
Bleiben Knodel iibrig, diese in kaltes Salzwasser geben und auskihlen lassen.
Bei Bedarf im Salzwasser, im Dampfgarer oder iber Dampfeinsatz erwarmen.

Foto Seite 94/95

Spinatknodel mit Topfen

ZUTATEN ~ 300 g blanchierter, gut ausgedriickter, klein geschnittener Blattspinat
120 g fliissige Butter / 4 Eier / 130 g Topfen / Salz / Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss / Cayennepfeffer / Knoblauch / 180 bis 200 g Semmelbrésel

ca. 20 g griffiges Weizenmehl

ZUBEREITUNG ~ Spinat in Salzwasser blanchieren, eiskalt abschrecken, gut ausdrticken und
klein schneiden oder faschieren. Alle Zutaten vermengen und mindestens 1 Stunde rasten lassen.
Kleine Knodel formen, in kochendes Salzwasser einlegen und je nach GroBe ca. 10 Minuten gar-
ziehen lassen. Die Knddel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen, mit gebrdunter Butter
betraufeln und mit frisch geriebenem Parmesan bestreut servieren

Auf Tomatenragout anrichten, andere Serviervorschldge siehe Spinatkngdel.
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Mozartknodel

ZUTATEN ~ 250 ml Milch / 40 g Vanillezucker / Schale einer unbehandelten Zitrone
50 g Butter / 80 g WeizengrieB / 2 Dotter / 100 g Semmelbrosel / Prise Salz

FUR DIE FULLE ~ Mozartkugeln, ersatzweise Schloss-Orth-Kugeln,
Schloss-0rth-Triiffeln, beliebige Pralinenkugeln, Nougatstiicke etc.

ZUBEREITUNG ~ Fur den Teig Milch mit Salz, Vanillezucker, Zitronenschale und Butter aufko-

chen, GrieB zugeben und gut verriihren. Hitze reduzieren und Masse so lange unter Riihren einkochen

bzw. abbrennen, bis diese eingedickt ist und sich vom Geschirr 16st. Kurz dberkihlen lassen, Dotter
und Brésel einrtihren und gut vermengen.

Teig zu einer Rolle formen und in 10 bis 12 Portionen teilen, Teigsticke in der Hand flach dricken
und mit je 1 Mozartkugel belegen, einschlagen und zu einem Knddel formen. (Teig kann zuséatzlich
mit Zimt, Lebkuchengewiirz oder Bittermandelol aromatisiert werden.)

In kochendes, eventuell mit Vanillezucker, Bittermandeldl und Rum aromatisiertes Salzwasser ein-
legen und je nach GroBe ca. 8 bis 10 Minuten garziehen lassen. Mit einem Lochschopfer aus dem
Wasser heben und mit Fruchtsauce anrichten.

VARIANTEN ~

® In einer Pfanne Honig erwdrmen und die Knddel darin kurz schwenken, in Butterbroseln
oder Kokosflocken wdlzen.

© Dieser Teig eignet sich auch fur Fruchtknodel mit Erdbeeren, Marillen,
Mangosttcken, Himbeeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren etc.

© Etwas Milch durch Kokosmilch und einen Teil der Semmelbrgsel durch
Kokosflocken ersetzen.

Mohn-Glithweinknodel

ZUTATEN ~ 250 ml Milch / 70 g Gelb-, Rohr- oder Feinkristallzucker
1 aufgeschnittene Vanilleschote, ersatzweise Vanillezucker

150 g fein gemahlener Mohn / 150 g fein geriebener Apfel oder Birne
60 g weiche Butter / 120 g entrindetes, klein wiirfelig geschnitienes
Toast- oder WeiBbrot / 1 Ei / 2 Dotter / Prise Salz / fein geriebene
Zitronen- und Orangenschale / Zimt oder Lebkuchengewiirz

FUR DEN GLUHWEIN ~ 11 Rotwein (es kann auch WeiBwein
oder Most genommen werden) / > Zimtrinde / 6 Gewiirznelken
140 g Zucker / 30 ml Zitronensaft / etwas unbehandelte Zitronen-
und Orangenschale

ZUBEREITUNG ~ Milch mit Zucker, Orangen- und Zitronenschale und Vanilleschote aufkochen,
Gewiirze zugeben, Mohn einriihren und so lange kochen, bis die Masse kompakt ist und sich vom
Topfboden I8st. Apfel oder Birne einmengen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Butter mit
Dottern und Ei verrtihren und das Brot einmengen. In den Kiihlschrank stellen.

Beide Massen gut mischen und mit nassen Handen kleine Knddel formen, Probeknddel kochen,
bei Bedarf noch etwas Semmel- oder Briochebrdsel zum Festigen der Masse einmengen.

Fur den Glihwein alle Zutaten aufkochen, von der Herdstelle nehmen, 10 Minuten ziehen lassen,
abseihen, wieder aufkochen, die Knédel einlegen und ca. 10 bis 12 Minuten unter dem Siedepunkt
garziehen lassen.

Knodel aus dem Glihwein nehmen und mit Vanille- oder Glihweinsauce servieren.

GLUHWEINSAUCE: 20 bis 30 g Vanillepuddingpulver mit etwas kaltem Glihwein abrihren,
in den kochenden Glihwein einriihren und unter Rihren einkochen bzw. eindicken.

Diese Sauce reiche ich gerne in der Winterzeit zu stifen Knodel- oder Tascherlgerichten.
Variante: die Sauce mit frischen oder tiefgekthlten Beeren vermengen und einmal aufkochen
lassen.




ZUTATEN ~ 110 g Rundkornreis / ca. 500 ml Milch / 50 g Feinkristallzucker
Prise Salz / 10 g Vanillezucker oder "2 aufgeschnittene Vanilleschote / frisch
geriebene Orangenschale oder Orangenschalenpulver / 2 Blatt Gelatine

250 ml geschlagenes Obers / 40 ml Cointreau

ZUBEREITUNG ~ Den Reis in Wasser kurz aufkochen und wieder abgieBen. Mit Milch, Vanille
und Zucker nochmals aufstellen und auf kleiner Flamme ca. 35 Minuten sehr weich dinsten, bei
Bedarf noch etwas Milch zugieBen und dabei wiederholt umrthren (oder am besten im Backrohr
garen). Mit Salz und Orangenschale aromatisieren. Gelatine mindestens 10 Minuten in kaltem
Wasser einweichen, ausdriicken und in der heiBen Masse auflosen, dberkihlen lassen.
Geschlagenes Obers und Cointreau kurz vor dem Abstocken unterriihren. Die Masse in eine
Schiissel leeren und abgedeckt kiihl stellen. Kleine NockerIn formen oder mit einem Eisportionierer
kleine Knodel entnehmen und anrichten.

Auf frischen Heidelbeeren, Preiselbeer- oder Heidelbeersauce servieren und mit Schokoladesauce
vollenden.

TIPP ~ Die Masse kann auch in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform gegeben und
nach dem Abstocken in Scheiben portioniert werden.

® In die heiBe Reismasse klein geschnittene Dorririichte oder vor dem Abstocken gut abgetropfte
Kompottfriichte einmengen.
@ Anstelle von Cointreau mit Maraschino oder Fruchtsaft (fiir Kinder) aromatisieren.

ZUTATEN ~ 80 g weiche Butter / 2 Dotter / 250 g Magertopfen / 20 g Vanillezucker
50 g Honig / 2 Eiklar / 1 TL Starkemehl / Salz / 120 g feines Dinkelmehl

ZUBEREITUNG ~ Butter, Honig, Dotter, Vanillezucker und Topfen verrthren, Eiklar mit Salz und
Starkemehl schaumig schlagen, mit Mehl unter die Topfenmasse mengen, ca. 1 Stunde kihl stellen.
Kleine Knodel formen, in kochendes Salzwasser einkochen und kurz unter dem Siedepunkt je nach
GroBe ca. 10 bis 14 Minuten garziehen lassen. Mit einer Siebkelle oder einem Lochschopfer

aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in Vollkornbutterbroseln wélzen,

mit Staubzucker bestreuen und mit Zwetschken-,

Marillen- oder Beerenrdster servieren.




