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Vorwort !

Ein Grufd aus unserer GeniefRerkiiche

»33 x Knodel« aus der Reihe »So geniefit
Stdtirol« ist ein Buch tiber die aktuelle
Sudtiroler Kiiche mit Knodelrezepten fir
den taglichen Gebrauch, aber auch fir
besondere Anlasse.

Geschmack ist ein Gefithl von gebiin-
delten Empfindungen, und Kochen hat
viel mit Sensibilitat zu tun, die man
lernen kann. Darum beinhaltet die-

ses Buch neben Rezepten auch einige
wertvolle Tipps, Tricks und Kniffe, denn
schliefilich sind bestimmte Kenntnisse
Voraussetzung fir gute Kochergeb-
nisse. Das gilt fir Profis ebenso wie

flr ehrgeizige Hobbykéchinnen und
-koche.

Fur dieses Buch haben wir die unserer
Meinung nach besten Knddelrezepte
gesammelt und stellen sie Ihnen vor:
herzhafte Pilz-, Kase- und Brennnes-
selknadel, siifte Marillen- (Aprikosen),
Zwetschgen- und Erdbeerknddel. Aber
auch deftigere Varianten wie Leber-, Kar-
toffel-, Buchweizen-, Schwarzbrot- oder
Vollkornknadel finden Platz. Als Einlage
zu schmackhaften Suppen finden Sie
GriefRnocken, Krauter- und Pressknddel.
Zu Gulasch, Ragout oder Pfifferlingen
passen hingegen die verschiedenen Ser-

Helmut Bachmann

Heinrich Gasteiger

vietten- und Fastenknddel. Ebenso kénnen
Knodel mit Blatt-, Krauter- oder Krautsalat
als eigenstandige Gerichte serviert werden.
Wir haben alle Rezepte personlich aus-
probiert, damit wir auch Knédelneulingen
eine Garantie fir das perfekte Gelingen
bieten kénnen. Oder, anders gesagt, damit
das Ganze auch wirklich eine kugelrunde
Sache wird.

Es wirde uns freuen, wenn Ihnen dieses
Buch ein wertvoller Ratgeber im Kiichen-
alltag sein kénnte.

Ihre Autoren

Gerhard Wieser
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Die gute Siidtiroler Kiiche

Die Besonderheiten einer Gegend, was die
Verwendung von Nahrungsmitteln und die
Essgewohnheiten betrifft, machen die K-
che erstinteressant und unverwechselbar.
Voraussetzung fiir eine gehobene regionale
Kiiche sind frische Produkte der landwirt-
schaftlichen Betriebe, die sich durch kleine
Wirtschaftskreislaufe, kurze Transport-
wege, Vielfalt, transparente Kontrollsyste-
me und hohen Nahrwert auszeichnen.

Wer dieser Uberlegung folgt, kann den
Kontakt zu den jeweiligen Lieferanten und
Herstellern pflegen und dadurch die Qua-
litat seiner Ktiche selbst in die Hand neh-
men. So haben die Speisen in diesem Buch
den Bezug zu den Wurzeln des Landes,
sind aber auch verbunden mit Einflissen
aus der mediterranen Kichentradition

und erfillen gleichzeitig die Kriterien der
modernen Kiiche. Vielleicht gelingt es uns
mit Hilfe dieses Kochbuches zusatzlich,
traditionelle Gerichte, die teilweise schon
in Vergessenheit geraten sind, wieder auf
den Tisch zu bringen.

Geschichte und Geschichten

rund um den Tiroler Knédel

Auf die Frage nach dem typischen Tiroler
Gericht wiirden die meisten wohl mit
Knédel antworten. Die wenigsten aber
wissen, was es mit dem Tiroler Knédel und
einer Stdtiroler Kapelle auf sich hat. Die
Burgkapelle von Hocheppan in der Néhe
von Bozen beherbergt einen einmaligen
Freskenzyklus, der um 1180 entstanden ist.
Ein Ausschnitt zeigt Maria im Wochenbett.
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Glaubt man dem Fresko in der Burgkapelle von
Hocheppan, gab es den Knédel schon um 1180.

Die Wehmutter steht an der Kochstelle,
und siehe da, im Topf sieden finf Knédel.
Mit der rechten Hand hat die Wehmutter
einen Knédel auf die Gabel gespiefdt und
schiebt ihn zur Kostprobe in den Mund.
Allerdings wissen wir nicht, welche Zutaten
um 1180 in die Knodel gegeben wurden.
Uber die Entstehung des Tiroler Knédels
erzahlt man sich eine reizende Anekdote:
Landsknechte seien durch Tirol gezogen
und hungrig wie Baren in einem Gasthaus
eingekehrt. Der Wirt sollte ihnen innerhalb
kirzester Zeit ein Essen auf den Tisch stel-
len, sonst wiirden sie alles kurz und klein
schlagen. Die Wirtin hatte aber fast nichts
mehr in der Kliche. Da nahm sie in ihrer
Verzweiflung einfach alles, was da vorrétig
war, schnitt Speck und Wurst und altes Brot
zu kleinen Wirfeln, vermengte es mit Milch
und Mehl, bildete einfache Kugeln daraus,
gab sie in siedendes Wasser, und nach
einer knappen halben Stunde stellte sie der
hungrigen Meute eine Schiissel mit diesem
Verlegenheitsgericht auf den Tisch. Die
Landsknechte waren - so erzahlt es die

Geschichte - hellauf begeistert. Und so soll
er entstanden sein, der Tiroler Knodel.

Der wahre Hintergrund diirfte aber das
karge Leben in den Bergen gewesen sein,
das die Bauern erfinderisch machte. Die
Landwirte waren Selbstversorger. Vermut-
lich haben sie alles, was die Speisekammer
bot, vermengt und zu Knédeln geformt.
Der Bauer hatte die Kornfelder, hatte seine
Hofmiihle fir das Mehl, hatte den Speck,
und Feder- und Rindvieh gaben ihm Eier
und Milch.

AUS DEM VOLKSMUND

Der Volksmund sagt, dass die Knodel, sobald
sie fertig gekocht sind, gleich gegessen wer-
den sollen. Wehe dem Gast, der die Kéchin
oder den Koch warten lasst. Nach altem
Brauch isst man den ersten Knodel in der
Suppe, den zweiten mit gediinstetem Kraut,
den dritten mit eingemachtem Fleisch und den
vierten Knodel mit Salat.

Knodel zum Torggelen

Das Torggelen ist ein alter Stdtiroler
Herbstbrauch. Das Wort stammt von dem
Begriff Torggl (Weinpresse, Trauben-
presse) und ist die Bezeichnung fiir das
Verkosten des neuen Weines, des Nuien -
andernorts Sufier oder Federweifler
genannt - am Ort seiner Entstehung, also
in den Kellern der Weinhdéfe. Das Térggelen
erfreut sich weit tber die Grenzen unseres
Landes hinaus grofer Beliebtheit und zieht
in jedem Herbst tausende Besucher aus
Nordtirol und dem stiddeutschen Raum an.
Auch die Norditaliener kennen einen dhn-



lichen Brauch, den sie castagnata nennen,
was man mit Kastanienpartie iibersetzen
konnte.

Getorggelet wird heute von Anfang Oktober
bis gegen Weihnachten. Das Térggelen
kennt man vor allem im Eisacktal und im
Burggrafenamt. Zum neuen Wein werden
meist gebratene Kastanien, Speck, Almkase,
Schittelbrot und Niisse sowie die frischen
Produkte des ersten Schlachtens gegessen,
also saftige Hauswirste mit Kraut, Knédel,
duftende, wiirzige Schweinerippchen oder
»G'surtes« (Pokelfleisch) mit gebratenen
Erdapfeln, ein »Schépsernes Bauernbratl«
(vom Lamm) oder eine Gerstensuppe mit
(gerauchertem) »Selchfleisch«.

Sudtiroler Bauerngerichte

als Alternativkost

In den vergangenen Jahren entstand vieler-
orts wieder reges Interesse an der ein-
fachen und naturnahen Kiiche. Vermehrt
wird heute auf Produkte zuriickgegriffen,
die im eigenen Land erzeugt werden. So
erfreuen sich auch die Bauernmarkte
immer gréfierer Beliebtheit. Die Stdtiroler
Bauernkiiche verwendet frische Erzeug-
nisse wie Speck, Butter, Topfen (Quark),
Kase, Milch, Gemse, Krauter, Obst, Beeren
und Honig - sie stellen auch die Basis fir
die eine oder andere Knddelvariante dar.
Typische Bauernkost: Dazu zahlen etwa
Schwarzplentene (Buchweizen-)Knédel,
Kasenocken, Speckknadel, um nur einige
Knédel zu nennen. Erdapfelblattlen mit
Zettelkraut, das Tiroler Vormas, das Pustra
Tirtl, die Schlutzer, Blutnudeln, das Bauern-
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Gerollte Speckknddel vor dem Kochen

schopserne, die Strauben, die Ultner Mohn-
krapfen, die Volser Spinatspatzlen sind
weitere typische Gerichte der Bauernkost.
Kulturhistorische Dokumente: Alte
Rezepte und Aufzeichnungen sind kultur-
historisch interessante Dokumente, aber
die eigentliche Kochtradition wurde nicht
mit der Feder weitergefiihrt, sondern mit
der Nase und dem Gaumen der Leute, die
am Herd kochen lernten und das Gelernte
weiterzugeben und zu verfeinern imstande
waren. Und das geschah vor allem in den
Wirtshausern.

Siidtirols Gastronomie und ihre Eigenheit:
Die Eigenheit der Stdtiroler Gastronomie
besteht in einem geographisch, politisch
und historisch bedingten Konkurrenz-
kampf, nicht zwischen einzelnen Restau-
rant- und Gasthaustypen wie anderswo,
sondern zwischen zwei Kulturen, der siid-
lich-mediterranen und der alpenlandisch-
kontinentalen Kochkunst.
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Speckknddel auf Blattsalaten
(Rezept siehe Seite 14)

»Knddel, Nocken, Nudel, Plenten
sind die vier Tiroler Elementenx,
sagteine alte Tiroler Volksweisheit!

Knddelgerichte
Gute Knddel zeichnen sich durch eine lo-
ckere Konsistenz aus, sind aber gleichwohl

so fest, dass sie beim Garen nicht zerfallen.

Besonders beliebt sind Knodel vor allem in
Stdtirol, Osterreich und Siiddeutschland.
In der norddeutschen Kiiche nennt man die
Knodel Kl6Re. Sie werden auf vielfaltige
Weise zubereitet.

Knddel und Speck

Neben den vielen Spezialitaten der Siid-
tiroler Kiiche muss der Speck mit seinem
einzigartigen Aroma wohl an erster Stelle
genannt werden.

Esist die Entdeckung unserer Vorfahren,
dass frisches Fleisch im Rauch der Feuer-
stelle vor dem allzu schnellen Verderben
bewahrt werden kann. Salzen und Rau-
chern sind alte Konservierungsmethoden
fur Fleisch. Besonders fiir die armeren
Bevolkerungsschichten stellten Raucher-
waren wie Kaminwurzen und Speck oft

die einzige Moglichkeit dar, auch in den
Wintermonaten ab und zu ein Stiick Fleisch
als lebensnotwendige Energiequelle auf
den Tisch zu bekommen.

Wahrend der Bauer heute seinen Speck nur
flir den Hausgebrauch erzeugt, produzieren
zahlreiche gewerbliche Betriebe in Sidtirol
fur den européischen Markt. Der Speck
nimmt unter den Sudtiroler Markenproduk-
ten ohne Zweifel eine Spitzenstellung ein.
Speck ist seit jeher ein fester Bestandteil
der Stdtiroler Kiiche. In vielen Gerich-

ten findet er Verwendung, da er durch

sein Aroma und seinen delikaten Rauch-
geschmack den Speisen die unvergleich-
liche Note gibt. Wir prasentieren in diesem
Buch einige Knédel-Rezepte mit Speck wie
z.B. Speckknédel, Grie3-Speckknédel,
Schwarzpolentaknédel mit Speck und
Knddel mit Speckkrautsalat.

Knddel als Vorspeise oder in der Suppe
Zu den bekanntesten Knodeln zahlt der
Sudtiroler Speckknddel. Er wird meist in
der Fleischsuppe mit Schnittlauch oder als
eigenstandiges Gericht mit Salat gereicht.

Anbraten der Pressknédel (Rezept siehe Seite 30)



Serviettenknodelmasse zuberei-
tet aus Knddelbrot, Eiern, Milch,
Krautern und Salz.

Leberknddel, Grieftknodel, Schwarz-
polentaknédel werden ebenfalls in der
Suppe serviert. Pressknddel isst man viel-
fach mit gediinstetem WeiR- oder Riiben-
kraut oder in der Zwiebelsuppe.

Knddel als eigenstandiges Gericht
Kartoffelknddel: Man unterscheidet von
der Art der Zubereitung her drei verschie-
dene Massen: Knddel aus gekochten Kartof-
feln, aus rohen Kartoffeln und aus rohen und
gekochten Kartoffeln. Diese Knodel eignen
sich vor allem als Beilage zu Braten mit
Sauce, Rinds- oder Kalbsgulasch und zu
Kalbsragout mit Salat oder Pilzsauce.
Schwarzpolentaknédel (Schwarzplentene
Knodel): Der Kngdelteig wird in der Regel
aus einem Teil Brot, einem Teil Schwarzplen-
tenmehl (Stdtiroler Bezeichnung fir Buch-
weizenmehl), Lauch, Petersilie,
Schnittlauch und Stdtiroler
Graukas oder Speck herge-
stellt. Ein deftiges, aber auch
delikates Gericht, etwa in der
Kombination mit gediinstetem
Lauch oder Gemdse.
Steinpilzknddel: Die Saison
der frischen Pilze (Steinpilze,

Die Masse mit nassen Handen zu
einer Rolle vorformen.

Knédel missen glatt
geformt werden, wie beim
rechten Knddel sichtbar.

Wissenswertes u

Die Knédel in eine Klarsicht- und
in eine Alufolie wickeln; dann
kochen. Man kann sie auch in eine
Stoffserviette einwickeln.

Pfifferlinge, Shiitake-Pilze, Champignons,
Morcheln) sollte man auch in der Knédel-
kiiche nutzen, denn das Aroma der frischen
Pilze harmoniert mit Knédeln ganz beson-
ders gut. Von Triffeln und Morcheln einmal
abgesehen, sind die Steinpilze wohl mit Ab-
stand die besten Pilze fiir solche Gerichte.
In der Zeit ohne frische Ware kann man
auf getrocknete Pilze zurtickgreifen. Diese
haben einen solch konzentrierten Ge-
schmack, dass man sie in kleinen Mengen
als Gewdirz einsetzen kann. Dennoch sind
sie niemals ein Ersatz fir frische Pilze.

Knodel als Beilage
Semmelknddel/Fastenknddel: Sie wer-
den aus schnittfestem Weilbrot (Semmel,
Wecken) hergestellt.

Serviettenknddel: Diese lockeren Knédel
sind besonders luftig, wenn
man die Butter mit Eigelb
schaumig rithrt und unter die
Knddelmasse gibt. Knédel
werden vor allem mit viel
Sauce serviert. Servietten-
knédel sind aber auch pur
zu geniefRen - in Scheiben
geschnitten und mit etwas
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Knddel und ihre Verwendung

Knddelsalate

Knddel in der Suppe

Salate zu Knddel Knédel mit Kase

Speckknddel Knddelsalat
Leberknadel Brezenknodel
GrieRknodel

Schwarzplentenknodel

Saucen zu Knodel

Knédel aus Gemiise

Gemiiseknodel Krautersauce

Steinpilzknodel Kasesauce

Rohnenknodel Pfifferlingsauce
Tomatensahne

Krautsalat Graukasknadel
Rubenkraut Pressknadel
Blattsalate Topfenknodel

Kndédel auf die siifte Art

Marillen- (Aprikosen-),
Zwetschgen-, Erdbeer-,
Apfel-, Topfen-, Grief3-,
Germknodel

Knddel als Beilage

Serviettenknodel
Fastenkndodel

Speckknaddel
in der
Fleischsuppe

geriebenem Parmesan bestreut und mit
Schnittlauch und brauner Butter serviert.
Die ideale Beilage aber sind sie zu Fleisch-
speisen wie Rindsschmorbraten, Rinds-
gulasch, Hirschragout, Rehbraten oder auch
zum Wiener Beuschel. Nicht zu vergessen
sind Rahmpfifferlinge oder -steinpilze, zu
denen diese Knodel besonders gut passen.

Fruchtknédel

Uberaus beliebt sind die Fruchtknédel,
also die stiRen Knédel, die in geréste-

ten stfRen Broseln und meist auf einer
Vanillesauce serviert werden. Man bereitet
sie aus Kartoffel- oder Topfenteig zu.

Dazu werden kleine Teigstlicke mit Obst,
beispielsweise mit Marillen (Aprikosen),

Apfeln, Zwetschgen, Erdbeeren oder
Kirschen, gefillt und bei schwacher Hitze
in Salzwasser gegart oder im Backfett frit-
tiert. Allerdings braucht es fiir geschmack-
lich gute Fruchtknédel auch die entspre-
chenden frischen, duftenden Frichte.
Marillen/Aprikosen: Woran erkennt man
gute Marillen? Unreife Friichte sind sauer
und schmecken fade. Geschmackvolle,
reife Marillen haben mitunter schéne rote
Flecken und riechen auch durch die Schale.
Entscheidend ist aber auch die Konsi-
stenz des Fruchtfleisches. Ist es zu weich,
schmeckt die Marille fast mehlig. Zu harte
Marillen kénnen ebenfalls enttauschen,
weil sie nach dem Pfliicken nicht mehr

" Marillen-
knodel
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Aus samtlichen Knédelmassen kénnen auch
Nocken zubereitet werden; im Bild Spinatnocken.

nachreifen. Marillen missen kihl gelagert
und moglichst bald gebraucht werden.
Zwetschgen: Wie soll die ideale Zwetschge
flir den Fruchtknddel aussehen? Zwetschgen
sollen prall und fest aussehen, keine rissige
oder schrumpelige Haut haben. Wegen
ihres festen, aromatischen, angenehm sau-
erlichen Fleisches eignen sich Zwetschgen
sehr gut fur Fruchtknodel.

Erdbeeren: Welche Erdbeeren schmecken

am besten? Kleine Erdbeeren schmecken
besser, vorausgesetzt natirlich, dass sie
optimal reif sind. Die Reife der Erdbeeren
zu erkennen ist ganz leicht: Sie haben keine
weiRen oder griinlichen Flecken, sind in-
tensiv rot und locken mit ihrem feinen Duft.
Apfel: Kann man die Qualitdt eines Apfels an
der Farbe erkennen? Die Farbe eines Apfels

sagt wenig iber Qualitat und Geschmack aus.

TIPP

Wenn Topfenknédel wirklich gut gelingen
sollen, dann darf man nur trockenen Topfen
(Quark) verwenden. Man kann den Topfen
in einem Sieb oder in einem Tuch abtropfen
lassen.

Wissenswertes

Reife Apfel erkennt man an den breiten und
tief liegenden Kelchgruben. Sind diese nicht
sehr ausgepragt, wurden die Apfel méglicher-
weise unreif gepfliickt. Aroma und Vitamine
konnten sich noch nicht richtig entwickeln.
Achten Sie beim Einkauf auf die Herkunft. Ein
frischer, heimischer Apfelist auf jeden Fall
einem weit gereisten Exemplar vorzuziehen.

Welcher Wein zu Kndédeln?

Zum Sidtiroler »Nationalgericht«, dem
Speckknodel, passt der »Nationalwein, ein
Glaschen Vernatsch oder St. Magdalener.
Auch ein Blauburgunder wiirde hier munden.

St.-Magda- I—
lener-Wein ¥
harmoniert
sehr gut zu
wiirzigen
Knadel-
gerichten.

Stdtirols autochthone Sorte (nur hier ange-
baut), der Lagrein, kommt mit dem runden
Genuss ebenso gut zurecht; da darf es auch
schon etwas deftiger zugehen, wenn er
etwa als Leber-, Pilz- oder Késeknddel da-
herkommt. Zu siifien Marillen- (Aprikosen-),
Zwetschgen- und Erdbeerknédeln passt am
besten ein Dessertwein aus Sidtirol, Oster-
reich oder Deutschland, der mit &hnlichen
Duft- und Geschmacksnoten eine gelungene
Harmonie erzeugen kann.



Knodel als kalte Vorspeise

Brennnesselknodel auf Krautsalat

FUR 4 PERSONEN, ETWA 12 KNODEL

Brennnesselknddel

150 g schnittfestes Weif3-
brot oder Knodelbrot
Milch
Kése (Bergkase,
Graukése, Tilsiter
oder Gorgonzola)

100g gekochte Brenn-
nesseln, fein gehackt

2 Eier
1EL Mehl
Salz
Butter zum Anbraten

100 ml
100g

100g

Krautsalat
500g Weiftkraut (WeiRkohl)
Salz
3EL Weillweinessig
4EL Ol

weiler Pfeffer
aus der Miihle

Gebackene Zwiebelringe
1 grofle Zwiebel
Mehlzum Bestauben

Weiteres
4 EL Parmesankase,
gerieben
4 EL braune Butter
Petersilienblatter
Backfett

&
1J Brennnesselknédel:
etwa 10 Minuten

TIPP

Brennnesselknddel

» Brot in kleine Wirfel schneiden und in eine Schissel
geben. Milch erwarmen, den Kése reiben oder in Wiirfel
schneiden und mit Brot mischen. Brennnesseln zusammen
mit Eiern, Mehl und Salz ebenfalls zum Brot geben.

» Die Masse gut durchkneten und 15 Minuten ruhen lassen.

» Zu Knodeln formen und diese mit der Hand flach dricken.
In einer Pfanne Butter erhitzen und die Knodel auf beiden
Seiten braun braten.

» In der Zwischenzeit reichlich Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen, salzen und die Knédel darin etwa
10 Minuten kochen.

Krautsalat

» Aufdenblétter des Weiftkohls wegschneiden, den Kopf
vierteln und den Strunk herausschneiden. Sehr fein
schneiden oder hobeln und in Salzwasser kurz abkochen.

» Das warme Kraut in einer Schiissel mit Salz, Weifwein-
essig, Ol und Pfeffer wiirzen und vermischen.

Gebackene Zwiebelringe

» Zwiebel schalen, in nicht zu diinne Scheiben schneiden,
so dass grofde Ringe entstehen, mit Mehl bestauben und
etwas abklopfen.

» Zwiebelringe in heiflem Backfett goldgelb backen, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Fertigstellung

» Das Kraut anrichten, den gekochten Brennnesselknédel
draufgeben, mit Parmesan bestreuen und mit brauner
Butter abschmaélzen. Mit gebackenen Zwiebelringen und
Petersilienblattern servieren.

Flr 100 g gekochte Brennnesseln brauchen Sie etwa 200 g rohe.



G\} ca. 30 Minuten + 15 Minuten Ruhezeit \ einfach




Knddel als kalte Vorspeise

Speckknodel mit Blattsalaten

FUR 4 PERSONEN, ETWA 12 KNODEL

Zutaten
150 g schnittfestes Weifdbrot
oder Knédelbrot
40 g Zwiebeln, fein geschnitten
1EL Butter
2 EL Mehl

80g Speck,infeine Wirfel
geschnitten

100 ml Milch oder Wasser
2 Eier

1EL Petersilie oder Schnitt-
lauch, fein geschnitten

Salz

Marinade
20ml Weilweinessig
2 EL Wasser
Salz
Pfeffer aus der Miihle
soml Olivenal

Weiteres
120 g Blattsalate wie Vogele-,

Radicchio-, Friséesalat usw.

4 Radieschen,
fein geschnitten

1EL Schnittlauch, fein geschnit-
ten, zum Bestreuen

&
1F Speckknddel: 15-20 Minuten

TIPPS

Zubereitung (siehe vordere Umschlag-Innenseite)

» Brot in kleine Wiirfel schneiden.

» Zwiebelwirfel in Butter dinsten, Giber das Brot
geben und vermischen.

» Mehlund Speck untermengen.

» Milch oder Wasser, Eier, Petersilie und Salz verriih-
ren, (ber das Brot geben und alles gut vermengen.

» Die Masse etwa 15 Minuten ziehen lassen, daraus
Knodel formen und im Salzwasser halb zugedeckt
sieden.

Marinade

» Weilweinessig und Wasser mit Salz und Pfeffer
verriihren und das Olivenél kraftig unterrihren.

Fertigstellung

» Die Knédel mit gezupften und marinierten Blatt-
salaten, Radieschen und Schnittlauch anrichten
und servieren.

VARIATION

Knddelsalat: Die gekochten, kalten Speckknodel in
Scheiben schneiden und mit der Marinade und so g
Zwiebelringen marinieren, mit Schnittlauch und
Blattsalaten servieren. Anstelle der Speckknodel
kénnen Sie auch Serviettenknodel (siehe Seite 52)
verwenden.

1. Verwenden Sie trockenes Knddelbrot und lassen Sie die Masse gut durchziehen.

2. Wenn Sie die Knédel mit einem Ldffel oder einer kleinen Schépfkelle formen, wird die Oberfldche
glatter und sie halten besser zusammen.

3. Je nach Geschmack kénnen Sie den Speck auch résten.

4. Servieren Sie die Speckknddel in einer krdftigen Fleischsuppe, als Beilage zu Schweinsbraten
(Rippchen), Wild, Schmorbraten, Bauernschmaus, Rindsgulasch oder mit einem Krautsalat.



@ ca. 35 Minuten + 15 Minuten Ruhezeit K einfach




E Knddel als kalte Vorspeise

Brezenknddel mit Kalbskopf

FUOR 4 PERSONEN

Brezenknodel

200 g schnittfeste
Laugenbrezen oder
Laugenbrotchen

50g Zwiebeln
2EL Ol
100g weiche Butter
2 Eier
1 Eigelb
150 ml Milch

2 EL Petersilie,
fein geschnitten

Salz
Pfeffer aus der Miihle
2 EL Mehl

Tomatenmarinade
1EL Zwiebeln, fein geschnitten
100g Tomatenwirfel
2 EL Olivendl
1EL Apfelessig
Salz
Pfeffer aus der Mihle

Weiteres
Butter zum Anrdsten
4 Kalbskopfscheiben

Vogelesalat (Feldsalat)
zum Garnieren

&
1J Brezenknédel: etwa 20 Minuten

TIPPS

Brezenknddel

» Laugenbrezen oder -brétchen in Wiirfel schneiden.

» Zwiebel schélen, in feine Wirfel schneiden und in
Ol hellbraun résten.

» Weiche Butter schaumig riihren, Eier und Eigelb
untermischen und gut verrithren.

» Laugenbrot, Zwiebelwrfel, Milch zusammen mit
Petersilie, Salz und Pfeffer zur Buttermasse geben.

» Mehl untermischen und alle Zutaten vermengen,
bis eine glatte Masse entsteht.

» Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

» Den Knodelteig auf eine Klarsichtfolie auftragen,
zu einer Rolle (etwa 4 cm @) einrollen, mit einer
Alufolie fixieren und in Salzwasser kochen lassen.

Tomatenmarinade

» Zwiebeln mit Tomatenwirfeln, Olivenol und Apfel-
essig vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellung

» Den Brezenknddel aus dem Wasser nehmen, aus-
packen, in Scheiben schneiden und in Butter kurz
rosten.

» Die Knddelscheiben mit lauwarmem Kalbskopf,
Tomatenmarinade und Vogelesalat servieren.

1. Servieren Sie den Brezenknddel als Beilage zu Gulasch und Wildragout oder als Knddelsalat.
2. Verwenden Sie anstelle der Laugenbrezen Knédelbrot oder Schwarzbrot.
3. Sie kénnen den Brezenknddel auch tiber Dampf garen.



@ ca. 40 Minuten + 10 Minuten Ruhezeit \ einfach




Knddel als kalte Vorspeise

Steinpilznocken

FUR 4 PERSONEN, ETWA 12 NOCKEN

Steinpilznocken

200¢

150 g

408

1
2 EL
2 EL

1EL

100 ml

3
2 EL

Weiteres

&
1F Steinpilznocken: etwa 15 Minuten

TIPPS

schnittfestes Weifdbrot
oder Knodelbrot

frische Steinpilze

oder 20 g getrocknete
Steinpilze

Zwiebeln

Knoblauchzehe

Butter

Petersilie, fein geschnitten
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Schnittlauch,
fein geschnitten

Milch
Eier
Mehl

Krautersalate wie Rucola,
Vogelesalat (Feldsalat),
Pimpinelle, Kapuziner-
kresse

rohe Steinpilzscheiben
gerostete Speckstreifen
gergstete Brotwiirfel

Olivenél, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer zum
Marinieren

Parmesanspdne

Steinpilznocken

» Brotin kleine Wirfel schneiden.

» Steinpilze putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

» Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.
In Butter dinsten, Pilze dazugeben und mitrésten.
Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Schnittlauch ab-
schmecken.

» Die Pilzmischung unter das Brot heben.

» Milch mit Eiern verrihren und ebenfalls dazu-
geben.

» Dann das Mehl untermischen.

» Die Masse etwa 15 Minuten zugedeckt ruhen
lassen.

» Mit feuchten Handen oder einem Essléffel kleine
Nocken formen.

» Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und
die Steinpilznocken darin kochen lassen.

Fertigstellung

» Krautersalate, Steinpilze, Speck und Brotwiirfel
vermischen, mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer marinieren, tiber die Steinpilznocken geben
und servieren.

1. Sie kénnen die Nocken auf einer leichten Rahmsauce, auf Steinpilzragout oder einfach nur mit
brauner Butter und Kdse abgeschmadlzt servieren.

2. Geeignet auch als Beilage zu Wildgerichten.
3. Anstelle der Steinpilze kénnen Sie auch Pfif ferlinge verwenden.



@ ca. 35 Minuten + 15 Minuten Ruhezeit \ einfach




Gerhard Wieser
Helmut Bachmann
Heinrich Gasteiger

Das »Nationalgericht« Knddel gibt es in der
Siidtiroler Kiiche in allen Grofien, Formen

und Variationen. Knddel stehen als Synonym
fiir die traditionelle ldndliche Kiiche der Alpenregionen.
Wir haben in diesem Buch klassische und neue Knddel-
rezepte fiir Sie gesammelt, getestet und ausfiihrlich
beschrieben.

» 33 Knddelrezepte von einfach bis raffiniert, von pikant bis stf}

» Jedes Rezept mit brillantem Foto

» Miihelos nachzukochen, vom klassischen Sidtiroler Speckknddel
und Leberknédel bis zum Knodel-Pilzgrostel

» Siifte Leckereien wie Marillen-, Apfel-, Erdbeer- oder Germknadel

> Mit speziellen Rezeptvariationen wie Nocken oder Pressknédel

» Geschichtliches rund um den Tiroler Knddel

» Im Kapitel Kiichenpraxis finden Sie wichtige Hilfen
zum Knoédelkochen

» Auch fiir Anfanger einfach nachzukochen

» Vielfach erprobt, leicht verstandlich

» Zahlreiche Tipps und Tricks der Profikche

» Anschauliche Schritt-fiir-Schritt-Fotos

athesia-tappeiner.com
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