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Fastenknadel mit Erbsensuppe

12 BIS 15 KNODEL

KNODEL

500 g Knodelbrot

5 Eier

1TL Salz

1 Bund Petersilie

4 EL Semmelbrosel

2 Zwiebeln

100 g Butter

500 ml Milch

ca. 750 g Butterschmalz

SUPPE

2 Zwiebeln

50 g Butter

500 g Erbsen,
TK oder frisch

1TL Salz

etwas bunter Pfeffer
aus der Miihle

1 EL frischer Koriander,
gehackt

[1] Das Knodelbrot in eine Schiissel geben, verquirlte Eier,
Salz, Petersilie und Semmelbrosel untermischen.

[2] Die Zwiebeln fein schneiden und in Butter anrosten.
Milch dazugeben, alles kurz aufkochen lassen und heil®
zur Knddelmasse gielRen.

[2] Die Masse vermischen und ca. 20 Minuten bei Zimmer-
temperatur ziehen lassen.

[4] Nun kleine Knddel formen. Dabei die Hinde vor jedem
Knodel etwas mit Wasser befeuchten.

[5] Knodelim Butterschmalz schwimmend herausbacken.
Man kann die Knodel alternativ auch im Salzwasser
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

[¢] Fiir die Erbsensuppe die fein geschnittenen Zwiebeln
in Butter anschwitzen.

Alle weiteren Zutaten bis auf die Sahne hinzugeben
und 30 Minuten leicht kochen lassen.

Danach mit der Sahne mixen bzw. plrieren und ab-
schmecken.

[s] Die Erbsensuppe mit den Fastenknédeln servieren.

1 mittelgroRe Kartoffel,
gewdlrfelt und geschalt

2-3 EL Suppengewlirz,
hausgemacht

750 ml Wasser

250 ml Sahne

> mein Tipp { ralls einige Knddel Ubrigbleiben, gibt es am
nachsten Tagq gerostete Knddel mit Salat. Dazu werden
die Knddel in Scheiben geschnitten und in einer Pfanne mit
etwas Butterschmalz gerdstet.

Dieses Rezept habe ich von meiner Schwiegermama Ubernommen. Diese Tiroler
Speis gab es vor allem in der Kalten Jahreszeit. Gut geeignet fir ein schnelles,

leckeres Mittagessen.

KAROLINE SCHAPFL

&
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VORSPIESEN

Variante
10 8IS 12 KNODEL

KNODEL

Fastenknodel

Knodelbrot aus 5-6
altbackenen Semmeln

250 ml warme Milch

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

2 Eier

200 g Graukdse oder
Bergkase, klein gewdlirfelt

2 EL Mehl (gehauft)

Salz

SUPPE

1 kleine Zwiebel,
in Ringe geschnitten

50 g Butter

1,5 | Wasser
oder Rindssuppe

Salz

etwas Schnittlauch,
klein geschnitten

* vegetarisch ohne die Rindssuppe

[1] Knodelbrot in eine groRe Schiissel geben, mit warmer
Milch tbergieflen und durchmischen.

[2] Kleingeschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen und
mit Eiern, Kdse und Mehl zur Masse geben, etwas salzen
und nochmals alles gut durchmischen.

[3] Ungefdhr 15 Minuten ziehen lassen. Dann daraus kleine
Knodel formen.

[4] Firdie Suppe Zwiebelstreifen in Butter goldgelb anros-
ten.

[5] Nun die Zwiebeln wieder herausnehmen und beiseite-
stellen.

[e] Braune Butter mit ca. 1,5 | Wasser (oder Rindssuppe)
aufgiellen, etwas salzen (die Menge hangt davon ab, ob
Wasser oder Rindssuppe verwendet wird) und aufko-
chen lassen.

Die Knddel in die kochende Suppe einlegen, ca.

20 Minuten leicht wallend kocheln lassen.

Zum Anrichten mit den gerosteten Zwiebeln und dem

Schnittlauch bestreuen.

Mein Tipp < Achte darauf, die Masse nach dem Mischen

nicht zu fest zu dricken und lass sie ausreichend ziehen,
damit das Knddelbrot die Flussigkeit qut aufnimmt — so
bleiben die Kntdel schon fluffig und zerfallen nicht beim
Rochen.

Der Name weist schon darauf hin: Diese Knddel werden besonders gerne in der
Fastenzeit zubereitet. In einer Kraftigen Suppe serviert, bieten sie trotz einfacher
Zutaten ein vollmundiges GeschmacKserlebnis.

conny MAURACHER









GrieBKndelsuppe

8 BIS 12 KNODEL

KNODEL

400 ml Milch

100 g Butter

1 Prise Salz

250 g Griel}

3 Eier

SUPPE

3 Karotten (Mohren)

3 Stk. Wurzelpetersilie

4 Stlick Sellerie

5 Stlick Lauch

2 Zwiebeln

Petersilie

1 EL Pfefferkorner

Maggikraut

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

Muskatnuss, gerieben

2TL Salz

2 | Wasser

(] Milch, Butter und Salz aufkochen.

[2] 200 g GrieR einriihren und so lange weiterriihren, bis
sich die Masse vom Topf |6st. Bitte aufpassen, dass
nichts anbrennt.

(3] Den Topfvom Herd nehmen und die Masse 5 Minuten
auskiihlen lassen. Jedes Ei einzeln einriihren und zum
Schluss auch den restlichen Griels dazugeben.

[4] Die GrieRmasse erkalten lassen.

[5] Wasser mit Salz aufkochen lassen.

[e] Aus der Masse Knddel formen und in das kochende
Salzwasser geben. Unbedingt darauf achten, dass das
Wasser ab jetzt nur mehr wallt. Die Knddel 10 bis
15 Minuten ziehen lassen.

Flr die Suppe Karotten, Wurzelpetersilie und Sellerie
schalen. Lauch, Zwiebeln und etwas Petersilie waschen
und Zwiebeln einmal quer durchschneiden. Das Ge-
muse im Ganzen und die Gewiirze in Wasser aufkochen
und 90 Minuten leicht kdcheln lassen. Die Suppe absei-
hen, Gemiise klein schneiden und wieder zuriick in die
Suppe geben.

) Mein Tipp < man kann die Knodel auch sehr qut
(einzeln) auf Vorrat einfrieren. Sie schmecken wunderbar

als Beilage zu einem Fleischgericht, mit Zuetschkenrdster
oder Apfelmus sind sie auBerdem eine tolle Nachspeise.

Dieses Rezept ist einfach in der Ausfihrung. Die Knodel kKonnen sUB oder herzhaft
gegessen werden. Meistens hat man die Zutaten zu Hause und somit ein tolles
gssen, das noch dazu schnell zubereitet ist.

MARIA-ELISA PERNLOCHNER

&

VORSPEISEN






Brennnesselknodel

CA. 5 KNODEL

200 gjunge
Brennnesselblatter

etwas Gemiisebriihe

42 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe,
fein gehackt

30 g Butter

250 ml Milch

1Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

150 g Semmelwiirfel

3 EL Bergkase, gerieben

2 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel

[1] Die Brennnesselblatter in Salzwasser (und etwas
Gemiisebriihe) blanchieren. Dann abseihen und klein
hacken.

[2] Zwiebeln und Knoblauch in Butter anschwitzen, die
Brennnesselblatter dazugeben und kurz mit anbraten.

(2] Die lauwarme Milch mit dem Ei und den Gewiirzen
verquirlen und Gber die Semmelwidirfel giel3en.

[4] Den Bergkése, die Zwiebel-Knoblauch-Brennnessel-
blatter-Mischung, das Mehl und die Semmelbrosel
dazugeben. Alles gut vermischen.

[5] Nochmal abschmecken und eine Stunde kiihl stellen.

[e] Dann zu Knddeln formen und im Salzwasser mit einer
Eischale ziehen lassen.

) Mein Tipp < am besten wUrzigen Kase verwenden,
dann schmecken die Knddel noch einmal doppelt so qut.

Die Brennnessel qilt als stoffwechselanregend und blutreinigend. Sie erinnert im
GeschmacK an Spinat. Ich liebe dieses Rezept, da die Natur uns die wichtigste
Zutat dafUr immer Rostenfrei zur Verfiqung stellt.

SYLVIA FINK

®
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Kaspressknodel

10 BIS 15 KNODEL

500 g Semmelwiirfel

1 Prise Krautersalz

1 Prise Pfeffer

etwas Muskatnuss
(optional)

1 gehdufter EL Mehl

1-2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
(optional)

250 ml Milch

4-5 Eier

400-500 g Kase (je nach
Geschmack, z. B. wiirziger
Bergkase und Graukase)

2 Bund Petersilie

Butterschmalz
zum Anbraten

Schnittlauch
zum Darliberstreuen

(1] Die Semmelwiirfel in eine grofe Schiissel geben und
mit den Gewdirzen vermischen.

[2] Das Mehl hinzugeben. Dieses dient spater dazu, die
Knodelmasse zu binden.

(3] Die Zwiebel fein schneiden und in etwas Butterschmalz
glasig anbraten. Zum Schluss den fein gehackten Knob-
lauch kurz dazugeben. Beides zu den Semmelwiirfeln
geben. Den Kase reiben oder klein wiirfeln und dazu-
geben.

[4] Die Eier und die Milch miteinander verquirlen und
ebenfalls zu den Semmelwiirfen geben.

[s] Das Um und Auf bei den Knddeln ist die Petersilie.
Diese nun ebenfalls gehackt dazumischen.

[¢] Alles gut mit den Handen durchkneten und ca.

20 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend ebenfalls mit
den Handen Knddel in der gewilinschten GrofRe formen.

[7] Die Knédel flach in eine Pfanne pressen und in Butter-
schmalz herausbacken.

Vor dem Servieren mit klein gehacktem Schnittlauch
bestreuen.

Die Kaspressknodel sind wahre Allrounder

in der Kiiche und eignen sich sowohl als Hauptmahizeit als
auch als Beilage zum Beispiel zu Fleischgerichten.

Dieses Rezept ist rein aus dem Gedachtnis entstanden. Bei uns zuhause nahm
man die Rezepte nicht aus Kochbuchern, sie wurden einfach von Generation zu
Generation weitergegeben. Ich liebe die Kaspressknodel auch, weil sie so vielseitiq
sind und in einer wurzigen Suppe, neben Kraut oder Salat, mit Sauerrahmdip und
vielem mehr genossen werden Konnen.

BURGI GRISSEMANN

®

HAUPTSPEISEN
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Variante . Kaspressknodel

6 BIS 7 KNODEL

250 g Knodelbrot

250 ml frische Milch

Salz, Pfeffer

250 g wurziger Kase
aus der Region (am besten
versch. Kasesorten)

2 EL gehackte Krauter

2 Eier (GroRe M)

ca. 5 EL Butterschmalz
zum Herausbacken

1 | kraftige Rindssuppe
(optional)

[2] Knodelbrot mit heiRer Milch libergieRen, anschlieRend
salzen und pfeffern.

[2] Die Masse 10 Minuten ziehen lassen.

[3] Den geriebenen Kése, die gehackten Krauter und die
Eier dazugeben.

[4] Den Teig kurz durchkneten.

[5] Die Hande mit kaltem Wasser befeuchten, aus der Mas-
se Knodel formen und diese flachpressen.

[¢] Die Knodel in heifkem Butterschmalz goldgelb heraus-
backen.

> mein Tipp < Fiyr die gschmackigsten Kaspressknddel am

gemischter Salat
(optional)

besten verschiedene Kasesorten verwenden. Ohne Mehl und
Kartoffeln werden die Kaspressknddel besonders fluffig.

Suppe oder einem gemischten Salat

Die Klassiker aus dem Tiroler Unterland sind aus unserer Kiche einfach nicht
weqgzudenken. €s qibt verschiedenste Rezepte, meines enthalt kKeine Kartoffeln und
Kein Mehl und (3sst die Knddel besonders fluffig werden.

ANDREA PLANER



Variante” Kaspressknodel mit Barlauch

8 BIS 10 KNODEL

250 ml Milch

4 Eier (GroRe L)

3 EL Petersilie

1EL Salz

1 EL Pfeffer

1 Prise Muskat

400 g Semmelwiirfel

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

40 g Butter zum Anbraten
von Zwiebel und
Knoblauch

250 g Topfen, 20 %

400 g wiirziger Kase (z. B.
Graukase und RaRkase)

200 g Barlauch

4 EL glattes Mehl

Butterschmalz
zum Anbraten

[1] Die warme Milch zuerst mit den Eiern, der Petersilie,
dem Salz, Pfeffer und Muskat vermengen und dann in
einer grofien Schiissel mit den Semmelwiirfeln vermi-
schen.

(2] Die Knoblauchzehen pressen und mit der kleinwiirfelig
geschnittenen Zwiebel in Butter hellbraun anbraten,
anschlieBend mit dem geriebenen Kase und dem Top-
fen zur Masse geben.

(3] Den Béarlauch klein schneiden und hinzufligen.

[4] Das Mehl dariiberstreuen, das gibt der Masse eine gute
Bindung.

[s] Die Zutaten gut durchmischen und 15 Minuten bei
Zimmertemperatur ziehen lassen.

[¢] Das Butterschmalzin einer beschichteten Pfanne
erhitzen.

Beim Knodelformen die Hande immer befeuchten.
Die Knddel werden in die heifse Pfanne gelegt und
flachgepresst.

Die Kaspressknddel mit Barlauch auf mittlerer Stufe
(ca. 5) so lange braten, bis sie auf beiden Seiten eine
schone braune Farbe haben.

Etwas geriebener Ziegerkdse macht die

Knddel besonders gschmackiq. Sollten Knodel Ubrigbleiben,
eignen sich diese perfekt zum Einfrieren.

Kaspressknddel sind nicht nur in Tirol sehr beliebt und gleichzeitig sehr einfach
herzustellen. Im Frihling verfeinere ich dieses gschmackige Gericht gerne mit
Barlauch und bringe so etwas Abuwechslung in den Speiseplan.

CHRISTINE GRUBER

&
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Variante” Kaspressknodel mit Kartoffeln

8 BIS 10 KNODEL

150 g Semmelwiirfel

Vs | Milch

200 g gekochte Kartoffeln

150-200 g Kase nach
Geschmack (Graukase,
Bergkase)

20 g Butter

1 Zwiebel

2 Eier

20 g Mehl, glatt

2 EL Salz

2 Bund Petersilie

(1] Die Semmelwiirfel mit warmer Milch ibergieRen. Die
gekochten Kartoffeln reiben und daruntermischen.

[2] Den Kése fein schneiden oder reiben und dazugeben.
Die Zwiebel mit Butter goldbraun anbraten.

(3] Die Eier versprudeln und mit dem Mehl, dem Salz und
der Petersilie zur Knodelmasse geben.

[4] Alles gut mit den Handen vermengen, dann Knédel
formen und flachdriicken.

[s] Die Knodel in einer beschichteten Pfanne mit wenig
Butterschmalz herausbacken.

[¢] Mein Tipp: Wichtig ist es, die Knédel mit nassen Handen
zu formen, sonst kleben sie an den Fingern. Zum Anbra-
ten der Knédel empfiehlt sich eine beschichtete Pfanne.

Suppe und Salat

€in Klassiker in Tirol! AUf fast jeder AlmhUtte gibt es ihn schon, aber auch in der
alltaglichen Kuche darf er nicht fehlen. Uenn ein ,gschmackiger” Kase Ubrigbleibt,
dann entstehen bei mir die besten Kaspressknodel. Und mit diesem Rezept sind sie
auch ganz einfach gemacht.

STEFANIE SCHNEIDER
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Uaiiante” | augen-Kaspressknodel

8 BIS 10 KNODEL

400 g klein gewlirfeltes
Laugenbrot vom Vortag

100 g Bergkase

100 g Gouda

3 gehdufte EL Petersilie

3 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

200 ml warme Milch

50 g Butterschmalz

(1] Zuerst die Laugenbrotwiirfel in eine groRe Schissel
geben.

[2] Nun den Kase kleinwiirfelig schneiden und mit der
Petersilie, einer Prise Salz und den Eiern zu den Brot-
wiirfeln geben.

(3] Danach die lauwarme Milch dariibergiefRen.

(4] Alles vermischen und mindestens 10 Minuten ziehen
lassen.

(5] Aus der Masse nun Knodel formen und diese mit der
Hand leicht flachdriicken. Je nach GroRe kénnen 8 bis
12 Knddel geformt werden.

[e] Butterschmalzin einer Pfanne erhitzen.

Die Knddel von beiden Seiten gut anbraten, bis sie
schon knusprig sind.

Die Knddel lassen sich auch sehr qut

frittieren! AuBerdem Kann man sie super vorbereiten und
einfrieren. Der Kase sorqt fUr den Geschmack im Knodel,
daher sollte man hier wirzige Sorten verwenden.

suppe und schmeckt auch Kalt als Snack

zZwischendurch

Raspressknddel einmal anders. Mit Laugengeback und wirzigem Kase werden diese
Knddel zur Lieblingsspeise fur (fast) jeden Taq.

MARIA-ELISA PERNLOCHNER



Variante” GefUllte Kaspressknddel mit Speck

CA. 10 KNODEL

1 Zwiebel

1 EL Butter

Knodelbrot aus 5 bis
6 altbackenen Semmeln
(ca. 250 g)

200 ml warme Milch

4 Eier

2 EL gehackte Petersilie

100 g Bergkase

etwas Muskatnuss,
gerieben

1 Prise Salz, Pfeffer

200 g geschnittener Speck

150 g Camembert

Butterschmalz
zum Herausbraten

(1] Die Zwiebel wiirfeln und in Butter anschwitzen.

[2] Das Knddelbrot in eine groRe Schiissel geben, die
angeschwitzten Zwiebeln dazugeben, die warme Milch
darlbergiefen.

(3] Die Eier, die gehackte Petersilie und den gewiirfelten
Bergkase zur Masse geben.

[4] Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
durchmischen.

[s] Die Knddelmasse ca. 15 Minuten ziehen lassen.

[¢] In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten. Dafiir auf ei-
nem Teller oder Brett zwei Speckscheiben kreuzformig
auslegen und je einen Wiirfel Camembert daraufsetzen.

Die Speckscheiben iber dem Camembert zuklappen, so
dass kleine ,,Packchen” entstehen.

Eine Handvoll Knédelteig nehmen und flachdriicken.
Das Kase-Speck-Packchen daraufsetzen. Den liberste-
henden Teig zusammenklappen, so dass das Packchen
komplett umhillt ist.

[2] Die Knddel in heiRem Butterschmalz auf beiden Seiten
jeweils ca. 5 Minuten bei maRiger Hitze goldbraun bra-
ten.

Die Knddel unbedingt fest zusammen-

drcken, damit nachher der Kase nicht auslauft.

Sauerkraut oder Salat

Mit einer wurzigen FUllung aus geschmolzenem Kase und dem Kraftigen Geschmack
von Speck, werden diese Knodel zu einem echten Highlight auf dem Teller. Sie sind
einfach zuzubereiten und bringen das alpine Flair direkt nach Hause.

conny MAURACHER

&
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Eierlikorknodel

10 BIS 15 KNODEL

5 Eier (GroRe M)
200 g Zucker

150 g Mehl, glatt
250 ml Sahne

250 ml Eierlikor

50 g Kokosette oder

gemahlene Haselniisse
(+ein bisschen zum Walzen)

] [ [E

[o] [=]

[7]

Das Blech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eier und Zucker ca. 10 Minuten dick-schaumig riihren.
Das Mehl vorsichtig unterheben.

Biskuitmasse auf das vorbereitete Blech streichen und
ca. 12 Minuten goldbraun backen. Auskiihlen lassen
und anschliefend zerbroseln.

Die Sahne steif schlagen.

Den zerbroselten Biskuit, die steif geschlagene Sahne,
den Eierlikor und die Kokosette oder die gemahlenen
Haselnlisse vermischen. Kiihl stellen.

Dann aus der Masse kleine Knédel formen und in Ko-
kosette oder Haselntlissen walzen.

Noch fiir einige Zeit kalt stellen, anschlieRend schnell
servieren.

Statt Eierlikor kann man auch Holundersirup

verwenden. Mag man es nicht so sUB, sollte man den
Holundersirup verdinnen.

Fruchtmus, €is, Schlagobers, Schokosauce

Diese €ierlikorknddel sind ein wahrer Genuss fir alle, die sUBe Desserts mit einem
Hauch Raffinesse lieben. Ob als Highlight zum Sonntagskaffee oder als Dessert fUr
besondere Anlasse — diese Knodel sind schnell gemacht und sorgen garantiert fUr

begeisterte Gesichter.

MONIKA GARBER

®

NACHSPEISEN






Topfenknddel mit Erdbeersauce

6 BIS 8 KNODEL

KNODEL

250 g Topfen

1Ei

70 g Weizengriel®

2 EL Butter

1 Prise Salz

SAUCE

500 g Erdbeeren

5 EL Wasser

Zucker nach Belieben
und SiiRe der Erdbeeren

1 EL Starke zum Eindicken

[1] Alle angegebenen Zutaten in eine Schissel geben und
gut verrihren.

[2] Die Masse dann im Kiihlschrank eine halbe Stunde
rasten lassen.

[3] Inzwischen einen Topf mit Wasser herrichten, das Sal-
zen nicht vergessen.

[4] Nach einer halben Stunde die Masse aus dem Kiihl-
schrank nehmen und kleine Knddel formen.

[5] Im leicht wallenden Salzwasser kochen lassen. Sobald
die Knddel obenauf schwimmen, sind sie fertig.

[¢] Fiir die Sauce die Erdbeeren waschen und das Griin
entfernen.

Die Erdbeeren in einem kleinen Topf mit Wasser zum
Kochen bringen und danach mit einem Purierstab pas-
sieren.

Danach nochmals mit Starke aufkochen.

Mein Tipp < sehr qut schmecken die Topfenknddel auch

z. 8. mit einer Himbeersauce (am besten mit Beeren aus
dem eigenen Garten).

Ich liebe Topfenknodel, weil ich fUr sie meinen eigenen Topfé'n aus Bio-Heumilch
von unseren Kuhen verwenden Kann. Der Teig fUr die Knddel ist sehr einfach
herzustellen und gleichzeitig gesund.

ULLI RIETZLER

®

NACHSPEISEN
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variante . TOpfenknodel

6 BIS 8 KNODEL

250 g Topfen (2] Alle Zutaten mit einem Essloffel verriihren.

1Ei [2] Wasser in einem Kochtopf zum Kochen bringen und

1 EL Mehl, Type 700 salzen.

(oder auch Vollkornmehl) [3] Etwas kaltes Wasser in eine kleine Schiissel geben. Den
1EL Grief8 Loffel darin eintauchen, dann klebt die Masse anschlie-
1 EL Semmelbrosel Rend nicht daran.

1 Prise Salz [4] Mit einem Essloffel kleine Knddel von der Masse abste-

Salz fiir das Kochwasser chen und Knddel formen (es kénnen auch die Hande

zum Formen benitzt werden).

[s] Die Knddelin das kochende Salzwasser geben. Auf
mittlere Stufe zurilickschalten und ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

AM besten schmecken die Knodel mit zimt

und Zucker auf einem Fruchtspiegel.

Meine Oma Kochte diese Kndderl immer als schnelle Kuche. Topfenknddel sind ein
beliebter Klassiker der Osterreichischen Kuche, der sowonhl als Hauptgericht als
auch als Dessert genossen werden Kann.

SONJA GSTIR









polenta-Topfen-Knadel

I5 BIS 20 KNODEL

600 ml Milch (1] Polenta in gesalzener Milch kochen und aufquellen
400 g Polenta lassen.

etwas Salz [2] In die tiberkiihlte Masse die Eier, die Butter und den
109 g Butter Topfen nach und nach einriihren.

2 Eier [3] Knodel formen und diese 15 Minuten in leicht kdcheln-
500 g Topfen dem Salzwasser ziehen lassen.

Butter und Semmelbrésel [4] In gerdsteten Butterbréseln wilzen, mit Zimt und Zu-
zum Walzen

cker bestreuen und gleich servieren.

Zimt und Zucker

Mein Tipp < Schmeckt auch wunderbar auf
Fruchtspiegel oder mit Vanillesauce.

mit inrer leichten, fluffigen Textur und verfeinert mit Vanille und Zucker sind sie

ein wahres Geschmackserlebnis. Ideal fUr den Nachmittagskaffee oder als siBe
Nachspeise — diese Knddel bringen Freude auf jeden Tisch und passen perfekt in die
Kalte Jahreszeit.

GERTRUD DENOTH

S

NACHSPEISEN



50 Knddel — von herzhaft bis SUB,
direkt aus der bauerlichen Kiche

Knodel sind wahre Alleskdnner: ob deftig mit Speck und
Kase, locker-leicht mit Gemlse, fein gefiillt mit Fleisch oder
unwiderstehlich sty mit Schokolade und Friichten. In die-
sem Buch teilen erfahrene Bauerinnen ihre liebsten Kno-
delrezepte - authentisch, bodenstandig und gelingsicher.

Entdecke 50 abwechslungsreiche Rezepte, die traditionelle
Klassiker ebenso beinhalten wie neue, liberraschende Kom-
binationen. Mit verstandlichen Schritt-fir-Schritt-Anleitun-
gen, zahlreichen Varianten und vielen Tipps gelingt jedes
Rezept auch zuhause. Ein Muss fiir alle, die Knédel lieben!
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