


BIBLIOGRAFISCHE INFORMATION DER DEUTSCHEN NATIONALBIBLIOTHEK
Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen
Nationalbibliografie; detaillierte bibliografische Daten sind im Internet abrufbar:
http://dnb.d-nb.de

BILDNACHWEIS

Athesia-Tappeiner Verlag Seite 7

Josef Pernter Seite 17unten

stock.adobe.com - Tatsiana Yatsevich Seite 15

Simone Zdggeler, www.dariz.com Seite 10

Alle Ubrigen Aufnahmen stammen von Guinther Pichler, Eggen, www.gpichler.com

2020

Alle Rechte vorbehalten

© by Athesia Buch GmbH, Bozen

Ausstattung: Die Teller fiir die Fotos wurden von der
Firma Schonhuber-Franchi zur Verfligung gestellt.

Lektorat Wissenswertes: Christian Rainer

Korrektorat: Kathrin Kotz

Design & Layout: Athesia-Tappeiner Verlag

Druck: Athesia Druck, Bozen

ISBN 978-88-6839-515-5

www.athesia-tappeiner.com
buchverlag@athesia.it

® MIX Einfach QR-Code
- @ Papier aus verantwor- scannen und auf
designe roduced FS tungsvollen Quellen unserer Internetseite
IN SUDTIROL iy FSC® C010042 informieren.




Heinrich Gasteiger . Gerhard Wieser . Helmut Bachmann

Das Sivdtineler
Knodelkochbuch

e 32
LE St Bd

Die besten Rezepte zum Selbermachen

VERLAG



Gerhard Wieser

_ %ﬁi%%

Helmut Bachmann

ek

Heinrich Gasteiger

Ly g

Grufd
aus der Kuche

Wenn Sudtirol so etwas wie ein Nationalgericht
hat, dann ist es der Knddel. Oder besser: die Knodel.
Denn den runden Alleskonner gibt es in zahllosen
Varianten: als Suppeneinlage und Hauptgericht, mit
Krautern und Pilzen, mit Speck, Leber oder in der
Fastenausgabe, mit Buchweizen, Schwarzbrot oder
in modernen Varianten auch mit Couscous. Und sogar
als Dessert machen Knddel in ihrer sifden Form
eine gute Figur.

Eine solche Vielfalt in ein Kochbuch zu packen, ist
keine leichte Aufgabe. Wir haben es trotzdem ver-
sucht,erzahlen lhnen in diesem Buch alles Wissens-
werte zu Knddeln und geben lhnen wertvolle
Tipps, damit bei der Herstellung nichts schiefgeht.
SchlieBlich sollen, nein diirfen Knodel beim Kochen
nicht zerfallen. Das ware in Sudtirols Kiiche eine
Katastrophe.

Das Herzstlick dieses Buches bilden natirlich die
zahlreichen Rezepte, mit denen wir versuchen, der
unglaublichen Knodelvielfalt gerecht zu werden.
Dies auch, indem wir die traditionellen Rezepte,
jene aus Omas Kiiche sozusagen, durch eine ganze
Reihe neuer Knddelvarianten erganzen. Diese Krea-
tionen sind erst durch eine sehr viel grofiere Aus-
wahl an Zutaten moglich geworden und erfiillen
auch die Anspriiche international geschulter
Gaumen.

Zu guter Letzt eine personliche Note: Selten haben
wir die Arbeit an einem Buch so genossen wie an
diesem.Das hat einen einfachen Grund: Knodel sind
unsere Lieblingsspeise. Von allen dreien.

Auch in diesem Sinne viel Spaf? beim Lesen und
Knodelkochen!
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Ein waschechter
Sudtiroler?

Wir sagten schon: Wenn Sudtirol so etwas wie ein
Nationalgericht hat,dann sind es Knodel. Fragt sich
nur: Sind denn Knddel waschechte Sudtiroler? Sind
sie ein typisches Sudtiroler Gericht, das von hier
den Weg in den ganzen Alpenraum gefunden hat?
Oder war es doch eher umgekehrt und die Stdtiroler
haben es ,nur”zur Knodel-Meisterschaft gebracht?

Das Gericht der Bergbauern

So interessant diese Frage aus kichenhistorischer
Sicht auch ist, sie ist kaum noch zu beantworten.
Klar ist,dass Knodel im ganzen Alpenraum auf dem
Speiseplan stehen. Der Grund dafur ist einfach: Im
Knodel steckt so ziemlich alles, was ein Bauern-
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hof hergibt, also Brot, Eier, Milch und Mehl. Und an

Feiertagen konnte man sich im Knddelteig auch den

einen oder anderen Speckwiirfel leisten,der von den

hofeigenen Schweinen stammte. Knddel waren also

das Gericht bauerlicher Selbstversorger.

Noch einen Vorteil haben Knddel und dieser Vor-
teil stellt sie in eine lange Reihe anderer Gerichte -
weltweit. Schliefilich fehlen in kaum einer Kiiche

Gerichte aus altbackenem Brot. Weil Lebensmittel
knapp waren, ihre Verschwendung daher Siinde,
wurde Brot niemals weggeworfen. Selbst dann

nicht, wenn es trocken und hart geworden war. In

der Knodelmasse wird das altbackene Brot in Eiern

und Milch eingeweicht, weil es dadurch und durch

das Kochen wieder essbar wird. So sorgt es fiir Nach-
schub an Kohlenhydraten und daher fir Energie.
Auch das macht Knddel zum idealen Fundament des
harten, entbehrungsreichen Lebens in den Bergen.



Fakten und Legenden

Weil man der Geschichte des Knddels also heute
kaum noch nachspuren kann,ranken sich zahlreiche
Geschichten um das Gericht und dessen Entstehung.
So erzahlt man sich,dass es Landsknechte gewesen
seien,die die Erfindung des Knddels angestofsen hat-
ten.Im wahrsten Sinne des Wortes. Eine Horde hung-
riger Landsknechte - so die Legende - sei in ein Tiro-
ler Wirtshaus eingefallen und habe damit gedroht,
aus Interieur und Wirtsleuten Kleinholz zu machen,
sollte nicht umgehend aufgetischt werden. Weil in
den Tépfen und Pfannen der Wirtin aber gahnende
Leere herrschte, musste sie improvisieren, mischte
aus altem Brot, Wurst, Milch, Eiern und Mehl eine
Masse,formte diese zu Kugeln und kochte sie in Was-
ser. In Rekordzeit stand eine Mahlzeit aus Kiichen-
resten auf dem Tisch der Landsknechte. Denen sollen

Glaubt man dem Fresko in der Burgkapelle von Hocheppan,
gab es den Knodel schon um 1180.
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die ersten Knddel der Geschichte so geschmeckt
haben, dass das Gericht fortan auf der Speisekarte
stand. Nicht nur auf jener des Erfinderwirtshauses.

So stimmig diese Geschichte auch klingen mag, es
ist eben auch nur das: eine Geschichte.Landsknechte
tauchen nachweislich erst im 15. Jahrhundert auf,
wahrend es Knédel schon 300 Jahre frither gab. Den
Beweis daflr liefert ein Fresko in der Kapelle von
Hocheppan, einer Burg,von der man den Bozner Tal-
kessel und Teile des Etschtals uberblickt.Das aus den
Jahren um 1180 stammende Fresko zeigt Maria im
Wochenbett. Sie steht am Herd, neben sich einen
Topf, in dem funf Knddel schwimmen, und in der
Hand eine Gabel. Darauf aufgespiefst, na was wohl?
Genau, ein weiterer Knodel.

Eins, zwei, drei, vier

Wer Tradition ernst nimmt, sollte einen strapazier-
fahigen Magen haben. Schlief3lich heif3t es,man solle
den ersten Knddel in der Suppe essen, den zweiten
mit gedinstetem Kraut, den dritten mit Fleisch und
den vierten mit Salat. Zum Glick wussten die Tradi-
tionalisten (noch) nichts von siRen Knddeln. Sonst
kame auch noch ein funfter auf den Tisch.

Zwei Siidtiroler, ein Gericht:

Knodel und Speck

Egal, von wann und woher der Knddel stammt, und
egal auch,ob der Knodel in Siidtirol erfunden wurde:
An der Herkunft des Speckknddels ist nicht zu zwei-
feln.SchlieRlich vereint er gleich zwei Elemente, die
die Sudtiroler Kiiche pragen wie sonst kaum etwas:
Knodel und Speck.

Letzterer stellt eine kulturhistorische Besonder-
heit dar. Wo es namlich warm und trocken ist, im
Mittelmeerraum etwa, hat man Fleisch vor allem
durch Trocknen an der Luft haltbar gemacht.Im Nor-
den dagegen,wo es feuchter und kalter ist, verdarb



Knodelklassiker: Schritt fur Schritt

Speckknodel (Rezept siehe Seite 18)

Weifsbrot und Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln in Butter farblos

anschwitzen. Mit Speckwdirfeln,

Petersilie und Mehl zum
Knodelbrot geben. Eier, Milch
und Salz gut verquirlen und
Uber das Brot gief3en.

Alles gut vermengen und die

Masse etwa 15 Minuten zie-
hen lassen.

Serviettenknodel (Rezept siehe Seite 32)

Die Zutaten laut Rezept ver-
mischen und zu einer glatten
Masse verkneten. Die Masse
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Die Knodelmasse zu einer
etwa 4 cm dicken Rolle formen.
Auf Klarsichtfolie oder eine
nasse Stoffserviette legen und
fest einrollen.

* 16

Die Hande mit Wasser
befeuchten und aus der Masse
runde Knodel formen. Dafiir
mit leichtem Druck die Kno-
del zwischen den Handflachen
rollen, bis sie fest und gleich-
mafig rund sind. Die Hande
zwischendurch immer wie-
der mit Wasser befeuchten.
Die Knddel auf eine bemehlte
Arbeitsflache legen.

Die Enden gut zusammen-
drehen oder mit Klichengarn
zubinden.

Ins kochende Salzwasser
geben und etwa 30 Minuten
kochen lassen.

&

Ins kochende Salzwasser
geben, die Temperatur reduzie-
ren und halb zugedeckt etwa
20 Minuten sieden.

Den Serviettenknddel heraus-
nehmen, auswickeln und in
Scheiben schneiden.



Pressknodel (Rezept siehe Seite 40)

Brot in kleine Wirfel schnei- Die Masse gut durchkneten
den und in eine Schiissel und etwa 15 Minuten ruhen
geben. Milch erwdrmen und lassen.

die Halfte des Graukases darin  Aus der Masse runde Knddel

In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Pressknddel auf bei-
den Seiten braun braten.

auflosen. Die andere Halfte mit formen und mit der Hand flach

den Handen zerreiben oder in  driicken.
Wirfel schneiden. Zerriebenen

und aufgeldsten Graukase

zusammen mit Eiern, Mehl,

Schnittlauch und Salz zum

Knodelbrot geben.

Marillenknddel (Rezept siehe Seite 74)

Weiche Butter mit Eiern, Zucker, Den Teig mit einem Nudel-
Vanillezucker, geriebener holz auf einer bemehlten
Zitronenschale und einer Prise  Arbeitsfliche gleichmafig
Salz schaumig riihren.Topfen dick (etwa 1 cm) ausrollen.
(Quark) dazugeben, mit Mehl

zu einem Teig verarbeiten und

etwa 30 Minuten kiihl stellen.

Marillen einschneiden und den
Kern entfernen. Eventuell mit
einem halben Stlick Wiirfel-
zucker oder Marzipan fillen.
Teig in Stlicke schneiden, die
Marillen darauflegen und mit
Teig umhiillen.

* 17 *

Reichlich Salzwasser in einem

Topf zum Kochen bringen und
die Pressknddel darin etwa
10 Minuten kocheln lassen.

Knddel in kochendes Salz-
wasser geben und leicht zie-
hen lassen. Butter schmelzen
und die Brotbrdsel darin gold-
braun rosten. Knddel in den
Butterbrdseln vorsichtig wal-
zen, anrichten und servieren.



Herzhafte Knodel

Speckknodelsuppe

(Schritt fiir Schritt siehe Seite 16)

Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

Fiir 4 Personen, etwa 12 Knodel

Zutaten
150g schnittfestes WeiRbrot
oder Knodelbrot
40g Zwiebeln, fein
geschnitten
1EL Butter zum Dlnsten
2EL Mehl
80g Speck,in feine Wiirfel
geschnitten
100 mlL  Milch oder Wasser
2 Eier
1EL Petersilie oder Schnitt-
lauch, fein geschnitten
Salz
Weiteres
11l Fleischsuppe
(siehe Seite 20)
2 EL Schnittlauch, fein

geschnitten

Zubereitung

1. WeifSbrot in kleine Wiirfel schneiden.

2. Zwiebelwiirfel in Butter diinsten, iiber das Brot geben und
vermischen.

3. Mehl und Speck untermengen.

4. Milch, Eier, Petersilie und Salz verriihren, iiber das Brot geben
und alles gut vermengen.

5. Die Masse etwa 15 Minuten ziehen lassen.

6. Mit nassen Hinden oder einem Loffel Knodel formen und in
Salzwasser etwa 20 Minuten kochen lassen.

Fertigstellung
7. Die Knodel in der Fleischsuppe mit Schnittlauch garniert
servieren.

Variationen
Wurstknodel: Anstelle des Specks verwenden Sie Knddelwurst
(Serveladewurst), Salami oder Kaminwurzen.

Knodelsalat: Die gekochten, kalten Speckknddel in Scheiben
schneiden und mit Salatmarinade (siehe Seite 50) und

50 g Zwiebelringen marinieren, mit Schnittlauch und Blatt-
salaten servieren.

Tipps

* Verwenden Sie trockenes Knodelbrot und lassen Sie die Masse
gut durchziehen.

* Wenn Sie die Knddel mit einem Loffel oder einer kleinen
Schopfkelle formen, wird die Oberflache glatter und sie halten
besser zusammen.

* Je nach Geschmack konnen Sie den Speck auch rosten.

* Servieren Sie die Speckknddel als Beilage zu Schweinsbraten
(Rippchen), Wild, Schmorbraten, Bauernschmaus, Rindsgulasch
oder mit Krautsalat.

* 18 *






600g mageres Rindfleisch (Brust,
Schulter oder Wade)
””” 300g MarkknochenvomRind
31 kaltesWasser
”””””” 1 Karotte
””””” % Tomate
”””” 50g Stangensellerie
”””” 50g Lauch (L kleine Stange)
”””” 209 Petersiie
”””””” 1 Zwiebel mit Schale, gebraunt
””””” % Lorbeerblatt
”””””” 4  Ppfefferkérner, zerdriickt
""""""""" Salz
Leberknddel
”””” 30g Zwiebeln, fein geschnitten
”””” 30g Butter zum Diinsten
””” 150g Rinds- oder Kalbsleber
”””” 50g Kalbsnierenfett
S 8oml Mileh
”””””” t 85
"""" 1EL  Petersilie, fein geschnitten
"~ %TL Majoran, fein geschnitten
" 1Msp. Zitronenschale, gerieben
”””””” 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
””””””””” Salzund Pfeffer
””” 1209 Knédelbrot
Weiteres
”””” 2EL  Schnittlauch, fein geschnitten

Fleischsuppe

gebackene Zwiebelringe
zum Garnieren (siehe Seite 26)

Herzhafte Knodel

Leberknodel mit Fleischsuppe

Fleischsuppe

1. Suppenfleisch und Markknochen 10 Minuten

in reichlich Wasser vorkochen (blanchieren) und
abseihen.

2. Suppenfleisch ins kalte Wasser geben und langsam
zum Kochen bringen. Dabei mehrmals Schaum und
Fett abschopfen.

3. Die Suppe etwa 1 Stunde kochen lassen, geputztes
und gewaschenes Gemiise dazugeben. Mit Lorbeer-
blatt, Pfefferkdrnern und wenig Salz wiirzen, etwa

1 weitere Stunde leicht kochen lassen.

4. Die Suppe durch ein Tuch abseihen und entfetten.

Leberknodel

5. Zwiebelwiirfel in Butter diinsten.

6. Rindsleber und Kalbsnierenfett mit den
gediinsteten Zwiebelwiirfeln fein faschieren.

7. Milch, Ei, Petersilie, Majoran, Zitronenschale, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer mit der Leber verriihren. Leber
zum Brot geben und alles gut vermengen.

8. Die Knodelmasse etwa 10 Minuten ruhen lassen.
9. Mit nassen Hinden oder einem Loffel Knodel
formen und in kochendem Salzwasser halb zugedeckt
etwa 15 Minuten kochen lassen.

Fertigstellung

10. Knddel in Suppentellern anrichten und mit
Fleischsuppe, Schnittlauch und gebackenen Zwiebel-
ringen garniert servieren.

Tipps

* Sie konnen die Leberknodel mit Sauerkraut oder zu
Kalbsrahmgulasch servieren.

* Fiir Wildleberknodel ersetzen Sie die Rindsleber
durch Wildleber.

* 20 *






Herzhafte Knodel

Brennnessel-Pressknodel

Brennnessel-
Pressknodel

150g

schnittfestes Weifsbrot
oder Knddelbrot

100 ml

Milch

100 g

Kase (Bergkase, Grau-
kase, Tilsiter oder Gor-
gonzola)

100g

gekochte Brennnesseln,
fein gehackt

Eier

1EL

Mehl

Salz

100 g

Butter zum Braten

Spargelsalat

500 g

weifder Spargel

4EL

Olivenol zum Diinsten

Salz

3EL

Weilweinessig

2EL

Schnittlauch, fein
geschnitten

weiBer Pfeffer aus der
Mihle

Gebackene
Zwiebelringe

grofde Zwiebel

Mehl zum Bestauben

Salz

Backfett

Weiteres

4EL

Parmesan, gerieben

4EL

braune Butter

Kerbelblatter zum
Garnieren

Brennnessel-Pressknodel

1. Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Milch erwdrmen, Kase in Wiirfel schneiden und mit dem Brot
mischen.

2. Brennnesseln zusammen mit Eiern, Mehl und Salz ebenfalls
zum Brot geben. Die Masse gut durchkneten und etwa 15 Minu-
ten ruhen lassen.

3. Mit nassen Handen oder einem Loffel Knodel formen und
diese mit der Hand flach driicken.

4. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Knddel auf beiden
Seiten braten, bis sie schon braun sind.

5. In der Zwischenzeit reichlich Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Knddel darin etwa 15 Minuten kochen.

Spargelsalat

6. Den weifSen Spargel schélen, in schrdge Scheiben schneiden
und in Olivendl etwa 7 Minuten diinsten.

7. Den gediinsteten Spargel in eine Schiissel geben, mit Salz,
WeifSweinessig, Schnittlauch und Pfeffer wiirzen und vermischen.

Gebackene Zwiebelringe

8. Zwiebel schilen, in nicht zu diinne Scheiben schneiden, sodass
grofSe Ringe entstehen, mit Mehl bestauben und etwas abklopfen.
9. Zwiebelringe in heifsem Backfett goldgelb backen, auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Fertigstellung

10. Den Spargelsalat anrichten, gekochte Brennnessel-Press-
knddel daraufgeben, mit Parmesan bestreuen und mit brauner
Butter abschmalzen. Mit gebackenen Zwiebelringen und Kerbel-
bldttern garniert servieren.

Tipps

* Fiir 100 g gekochte Brennnesseln brauchen Sie etwa

200 g rohe.

* Sie konnen die Brennnessel-Pressknddel auch ohne zu braten
kochen.

* 26 *






Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

Fiir 4 Personen, etwa 12 Knddel

Kaseknddel
150g schnittfestes Weibrot
oder Knddelbrot
30g Zwiebeln, fein
geschnitten
20g Butter zum Dinsten
100g Kase (Bergkase oder
Graukase)
2 Eier
80ml Milch
100g Topfen (Quark)
1EL Mehl
2EL Schnittlauch, fein
geschnitten
Salz
Weiteres
40g Bergkase, geraspelt
2 EL Schnittlauch, fein
geschnitten
30g braune Butter

Herzhafte Knodel

Kaseknodel

Kiseknodel

1. Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben.

2. Zwiebelwiirfel in Butter diinsten.

3. Kase in kleine Wiirfel schneiden und mit den
gediinsteten Zwiebelwiirfeln zum Brot geben.

4. Eier mit Milch verriihren und zusammen mit

dem Topfen zum Brot geben.

5. Mehl und Schnittlauch dazugeben, salzen, alles gut
vermengen und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

6. Mit nassen Hinden oder einem Loffel Knddel formen.
7. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf

zum Kochen bringen, die Knddel in das siedende Wasser
geben und etwa 12 Minuten kochen lassen.

Fertigstellung

8. Knodel gut abtropfen lassen. Mit Bergkase und
Schnittlauch bestreuen, mit brauner Butter betraufeln
und servieren.

Tipp

* Servieren Sie die Kdseknodel auch mit gemischtem
Salat, Krautsalat, Gurkensalat, gediinstetem WeifSkraut,
Sauerkraut oder Spinat.

* Aus dieser Kdseknodelmasse konnen Sie auch die
klassischen Kidsenocken zubereiten. Formen Sie die
Nocken mit nassen Hianden oder einem Loffel.

* 28 *






Herzhafte Knodel

Semmelknodel mit gerosteten Pilzen

Semmelknodel

schnittfeste Sem-
meln oder Knddel-

Zwiebeln, fein
geschnitten

Petersilie, fein
geschnitten

Champignons, Stein-
pilze, Krduterseit-
linge, Pfifferlinge,
Braunkappen

Zwiebeln, fein
geschnitten

Krauterol (siehe
Seite 60) oder Butter
zum Dunsten

Petersilie, fein
geschnitten

Schnittlauch, fein
geschnitten

Schafgarbenblatter
zum Garnieren

Semmelknédel

1. Semmeln in Wiirfel schneiden.

2. Zwiebelwiirfel in Butter hellbraun diinsten.

3. Eier und Milch verriihren, salzen und pfeffern und
zusammen mit Petersilie und den gediinsteten Zwiebelwiirfeln
iiber das Brot geben.

4. Mehl untermischen und vermengen, bis eine glatte Masse
entsteht.

5. Etwa 10 Minuten ruhen lassen.

6. Mit nassen Hinden oder einem Loffel Knodel formen und
diese in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten kochen lassen.

Gerostete Pilze

7. Die Pilze putzen und halbieren, grofsere Exemplare in Wiirfel
schneiden.

8. Zwiebelwiirfel in in Krduterdl hellbraun diinsten.

9. Die Pilze dazugeben und etwa 5 Minuten rosten, mit
Petersilie und Salz wiirzen.

Fertigstellung

10. Knodel auf Tellern zusammen mit den gerdsteten Pilzen
anrichten, mit brauner Butter betrdufeln und mit Schnittlauch
und Schafgarbenbléttern garniert servieren.

Tipps

* Die Knodelmasse darf beim Formen nicht zu weich sein,
sonst zerfallen die Knédel beim Kochen. Machen Sie zuerst eine
Probe. Mischen Sie eventuell noch etwas Mehl unter die Masse.
* Wenn Sie die Knodel ohne Mehl zubereiten wollen, miissen
Sie sie kraftig drehen, bis sich eine leicht cremige, glatte Ober-
flache auf dem Knodel bildet.

#* Um den Knodeln einen noch besseren Geschmack zu ver-
leihen, konnen Sie das Brot in einer Pfanne mit etwas Butter
unter standigem Riihren rosten.

# Semmelknoddel konnen Sie auch {iber Dampf garen.

* Je dlter und trockener das Brot, desto mehr Milch ist notig.

* 30 *






Sufse Knodel

Feigen-Vollkornknodel
mit Heidelbeeren

Zubereitungszeit 1-1% Stunden

Fiir 4 Personen, etwa 8 Knodel

Vollkorntopfenteig

400g Topfen (Quark)
80g weiche Butter
4 Eigelb
1Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Zitronenschale, gerieben
1Prise Salz
120g Dinkelvollkornmehl
Mandelkrokant
50g Staubzucker
120g Mandeln, geschalt
1Msp. Zimt
Weiteres
8 kleine Feigen
100g Birnenmus
4EL Heidelbeersirup
200g Heidelbeeren zum
Garnieren
Staubzucker zum
Bestreuen
4  Zitronenverbenenblatter

zum Garnieren

Vollkorntopfenteig

1. Topfen in ein Tuch geben und gut ausdriicken, damit
er nicht zu nass ist.

2. Butter mit Eigelb verriihren, dann mit Topfen, Vanille-
zucker, Zitronenschale, Salz und Dinkelvollkornmehl
rasch zu einem Teig verkneten.

3. Den Teig etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Mandelkrokant

4. Staubzucker in einer Pfanne leicht karamellisieren
lassen, Mandeln und Zimt dazugeben und gut ver-
mischen, bis die Mandeln mit Karamell {iberzogen sind.
Nun die Mandeln auf ein Backpapier geben, auskiihlen
lassen und grob reiben oder mixen.

Fertigstellung

5. Den Topfenteig 5 mm diinn ausrollen und in acht
gleich grofSe Quadrate schneiden.

6. Feigen schilen und auf die Teigquadrate legen, gut
verschliefSen und zu Knédeln formen.

7. Die Knodel in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten
leicht sieden lassen.

8. Die Knodel im Mandelkrokant wélzen und mit
Birnenmus, Heidelbeersirup und Heidelbeeren auf
Tellern anrichten. Mit Staubzucker bestreuen und mit
Zitronenverbene garniert servieren.

Tipps

* Anstelle der Feigen konnen Sie auch Zwetschgen, Erd-
beeren, Marillen (Aprikosen) oder Bananen verwenden.
* Servieren Sie anstelle der Heidelbeeren marinierte
Himbeeren dazu.

* Anstelle des Dinkelvollkornmehls konnen Sie auch
Kamut- oder Buchweizenmehl nehmen.

* Servieren Sie eine Portweinzabaione dazu.
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Sufse Knodel

GriefSknodel auf Himbeeren

Zubereitungszeit etwa 45 Minuten

Fiir 4 Personen, etwa 12 Knodel

Grief3knddel
500 mL  Milch
120g Butter
40g Zucker
Salz
1 Msp. Orangenschale, gerieben
%2 Vanilleschote oder 1 Pkg.
Vanillezucker
140g Weizengrief?
50g Rosinen
2EL Orangenlikor oder Rum
2 Eier
1 Eigelb
Marinierte Himbeeren
250g Himbeeren
50g Zucker
1TL Zitronensaft
%2 Vanilleschote oder 1 Pkg.
Vanillezucker
Weiteres
150 ml  Himbeermarmelade, fein
passiert, oder Himmbeer-
gelee
1TL  Zimt
30g Zucker
50g gerostete Weibrotbrosel
8 Minzeblatter zum
Garnieren
8 Wiesensalbeibliiten
zum Garnieren
1EL Staubzucker zum

Bestreuen

GriefRknodel

1. Milch mit Butter, Zucker, Salz, Orangenschale und
Vanilleschote in einen Topf geben und aufkochen lassen.
2. Vanilleschote aus der Milch nehmen, der Lange nach
aufschlitzen, mit einem Messer das Mark herauskratzen
und wieder zur Milch geben.

3. WeizengriefS unter standigem Riihren mit dem Schnee-
besen in die kochende Milch rieseln lassen.

4. Rosinen und Orangenlikor zugeben und alles auf kleiner
Flamme etwa 10 Minuten kochen.

5. Die Masse auf etwa 70 Grad abkiihlen lassen, Eier und
Eigelb einriihren und etwa 15 Minuten kalt stellen.

6. Aus der Masse mit einem Eisportionierer oder Loffel
Knodel formen und diese in kochendem Salzwasser etwa
15 Minuten leicht sieden lassen.

Marinierte Himbeeren
7. Himbeeren mit Zucker, Zitronensaft und dem heraus-
gekratzten Vanillemark marinieren.

Fertigstellung

8. Himbeermarmelade auf Teller spritzen, Knddel in

Zimt, Zucker und gerosteten WeifSbrotbroseln wilzen und
zusammen mit den marinierten Himbeeren auf dem Teller
anrichten.

9. Mit Himbeermarinade, Minze und Wiesensalbeibliiten
garnieren, mit Staubzucker bestreuen und servieren.

Tipps

* Die Knodel konnen Sie mit Orangenfilets, Rhabarber-
kompott, Fruchtsaucen, Malagaeis usw. servieren.

* Sie konnen die Knodel auch mit einem Stiick Bitterscho-
kolade oder Nougat fiillen.

* Servieren Sie eine Zimt- oder Vanillesauce dazu.
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Register

Stichworter mit roten Seitenzahlen

befinden sich im Rezeptteil.
Stichworter mit schwarzen Seiten-

zahlen befinden sich im Abschnitt

Wissenswertes".
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Glossar und Kuchensprache

Flissigkeit (Wein, Wasser oder Briihe)
in die Pfanne geben,um die Roststoffe vom
Topfboden zu losen

in heiRem Fett kurz anrdsten,
ohne viel Farbe annehmen zu lassen

zum Kochen bringen (nur dann
weiterkochen, wenn es so im Rezept steht)

kurz mit siedendem Wasser
Uberbrihen

italienische Frischkasespezialitdt in
Form eines Sackchens; ist wie Mozzarella ein
Filata-Kase, der eine Fullung aus Rahm und
Mozzarella-Bruch enthalt

schonende Garmethode liber Wasser-
dampf oder im Dampfgarer

m Garmethode in wenig Flussigkeit

m steif geschlagenes Eiweif3

W Fleisch durch den Fleischwolf drehen
[IENMTERY pikanter, intensiv riechender Almkase
[EXET kochen in nur schwach wallender
Flussigkeit

flach gedriickte Knddel, die zuerst
gebraten und dann gekocht werden

m sanftes Kochen um den Siedepunkt,
bei dem das Wasser gerade noch nicht kocht
m gerducherter, luftgetrockneter
Schinkenspeck

ganzes Ei (Eiweif und Eigelb)

mit einer Gabel verriihren, versprudeln

EZTEET vorsichtig schmelzen lassen

(meist Butter)

Landertypische Bezeichnungen

Immer kommt es auch innerhalb der deutsch-
sprachigen Lander zu Missverstandnissen und
Verwechslungen aufgrund von landertypischen
Bezeichnungen. Die Erklarung zu den undurch-
schaubaren Begriffen finden Sie in nach-
stehender Ubersicht.

Siidtirol/ Osterreich JRRFSSIRENELY

Brotbrdsel/Paniermehl/Semmelbrosel

m Hefevorteig (Ansatz)

 Eidotter JE[E

G Eiwein

Semmelkngdel

[0 Hefe

Kartoffeln

| Knodel A

Weibrot- oder Semmelwiirfel
D2 Aprikosen

Aubergine

DR tingliche KloRchen

Quark

Fleischbriihe
[T Rote Bete

BN Saure Sahne

Buchweizen
BEIEMTE Puderzucker
Feldsalat/Rapunzel
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Das Nationalgericht der Siidtiroler Kiiche in allen Grofsen,
Formen und Variationen.

Knodel stehen als Synonym fiir die traditionelle ldndliche
Kiiche der Alpenregionen und sind herrlich vielseitig.

Ob herzhaft oder siif3, einfach oder raffiniert, ob klassisch
oder als neue Kreation — der friiher als Resteverwertung
in der ,,Armeleutekiiche iibliche Knodel erfahrt in Zeiten
der Nachhaltigkeit und Regionalitat eine Renaissance:
Selten lasst sich ein Gericht so vielseitig kombinieren und
mit wenigen Zutaten neu interpretieren. Das ,,So kocht
Siidtirol“-Team zeigt mit einfachen Anleitungen, wie
schnell und einfach Knodel kochen sein kann und wie sie
am besten gelingen.

Vielfach erprobt, leicht verstandlich, mit zahlreichen Tipps,
Schritt-filir-Schritt-Fotos und viel Wissenswertem zum
perfekten Gelingen.

ISBN 978-88-6839-515-5

7888681395155

9

athesia-tappeiner.com
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