Speck-Petersilien-Knoédel

Zum portionsweise Einfrieren

Sie sind sicherlich auch immer auf der Suche nach neuen
Rezepten, mit denen Sie Reste verwerten konnen. Oder Produkte,
die angebrochen sind, einer anderen als der gewohnten
Verwendung zufiuhren zu konnen. Vielleicht interessiert Sie
daher dieses Rezept. Es ist nur ein Rezept fur eine Beilage,
also nicht fur ein komplettes Essen.

Und zwar fur Knodel. Wie bisher bereite ich davon gleich eine
groBere Menge zu, die ich portionsweise fur weitere
Zubereitungen in anderen Gerichten einfriere.

Bei dieser Vorgehensweise habe ich einmal zwel etwas
unkonventionelle Dinge miteinander vermischt. Und zwar eine
frische Zubereitung. Mit einem Produkt aus der Packung. Also
einem Convenienceprodukt.

Hintergrund war einfach der, dass ich drei Packungen
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Convenienceknddel vorratig hatte. Aber ich wollte diese eben
nicht alle nacheinander zubereiten und mit Braten, Gulasch
u.a. mit einer leckeren Sauce servieren. Denn so ganz
uberzeugt bin ich von diesen Knddeln im Kochbeutel auch nicht.

Also bin ich einen Mittelweg gegangen. Ich dachte mir, warum
soll man den Inhalt der Kochbeutel bzw. der KloBpackung
(Pulver) nicht als Knodelteig herrichten und ihn mit einigen
frischen Zutaten verfeinern. Und dann auf die altbekannte
Weise Knodel zubereiten?

Also habe ich den Inhalt zweier Semmelknddelpackungen
aufgeschnitten und den Inhalt in eine grofRe Schussel gegeben.
Der Inhalt entpuppt sich auch wirklich als kleingehackselte
Schrippen, also Semmel in der suddeutschen Ausdrucksweise. Und
das Pulver der Kartoffelknddelpackung habe ich ebenfalls in
eine Schussel gegeben. Dann habe ich beides mit jeweils einem
halben Litter Wasser aufgefullt, gut vermischt und etwa 30
Minuten ziegen lassen. Das ist ja zum einen auch die
Zubereitung, wenn man die Knddel laut Packungsanleitung
zubereitet. Und es ist zum anderen auch die Zubereitung flr
ganz frische Semmelknddel, da man ja die Schrippen
kleingehackselt in viel Milch vor der weiteren Zubereitung
einweicht.



Kndodelmasse in der Schussel
Ich war mir nicht 1im klaren daruber, ob diese

Convenienceknodel irgend ein Bindemittel haben, damit sie beim
Garen nicht auseinanderfallen. Ich gehe aber davon aus, dass
sie Eipulver, Starke oder irgend ein anderes Bindemittel in
Pulverform enthalten.

Ich bin dann dazu Ubergegangen und habe weitere Reste
verwertet. Eine Packung veganer Speck. Und ein Stuck
(normaler) italienischer Bauchspeck. Beides wurde
kleingeschnitten in die Knodelmasse gegeben. Dann ein Topf
Petersilie, kleingewiegt. Schlieflich noch viel Salz und
schwarzer Pfeffer. Und fertig ist die Knddelmasse, als hatte
ich die Knddel ganzlich frisch aus frischen Zutaten
zubereitet. Gerade der italienische Pancetta ist so lecker und
wirzig, dass ich schon beim Zuschneiden einige Stucke davon
genascht habe. Er macht die Kndédel auf alle Falle sehr wirzig.

Der Knodeltest — einen einzelnen Knodel als erstes in das nur



noch siedende Wasser geben und prufen, ob er kompakt bleibt
oder ob er mangels Bindung auseinanderfallt - wurde
erfolgreich absolviert. Die Knodelmasse halt, auch ohne Zugabe
von zusatzlichen Eiern. Also muss irgend ein Bindemittel, wie
ich oben schon schrieb, enthalten sein.

Und so habe ich aus einem Convenienceprodukt zusammen mit
frischen Zutaten 1leckere Knoddel zubereitet. Und sie
portionsweise in Gefrierbeuteln im Gefrierschrank fur die
weitere Verwendung eingefroren. Als nachstes schwebt mir so
ein richtig leckeres Gulasch mit Kndédeln vor ..

Fur etwa 12-14 Knodel:

» 2 Packungen Semmelknddel (a 6 Knodel)

1 Packung Kartoffelknddel (Pulver fir 6 Knddel)
100 g veganer Speck

100 g italienischer Pancetta

1 Topf Petersilie

= Salz

schwarzer Pfeffer

=1 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit pro
Durchgang 20 Min.



Leckere, wlrzige Knodel

Knodelbeutel aufschneiden und Masse in eine Schiussel geben.
Mit einem halben Liter Wasser auffillen, alles gut vermischen
und Semmelstickchen eine halbe Stunde ziehen lassen.

Kartoffelknddelpulver ebenfalls in eine Schussel geben, mit
einem halben Liter Wasser auffiullen und ebenfalls eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Knodelmassen zusammen in eine Schussel geben. Speck und
Petersilie dazugeben. Sehr kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.
Wasser in einem grollen Topf erhitzen und salzen.

Knodeltest mit einem Knodel im nur noch siedenden Wasser



durchfuhren.

Kndodel mit der Hand formen. In mehreren Durchgangen die Knddel
jeweils 20 Minuten im siedenden Wasser garen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.

Semmelknodel

Das Ergebnis, insgesamt 5x2 Knoddel

Dieser Begriff passt dieses Mal fur die zubereiteten Knodel.
Semmelknodel werden normalerweise aus grob zerkleinerten und
in Milch eingeweichten Semmeln — in Norddeutschland sind dies
Schrippen — zubereitet. Ich habe ja vor einigen Tagen
Semmelbrosel aus getrockneten Schrippen hergestellt. Dies ist
ja nichts anderes als Paniermehl, das zum Panieren verwendet
wird. Ich zweckentfremde die Semmelbrosel diesmal etwas und
bereitet aus diesen Semmelkndodel zu. Es werden somit keine
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Semmelknodel aus grob zerkleinerten Semmeln, also eher ,grobe“
Kndodel, sondern eben Semmelknodel aus den geriebenen Semmeln,
und damit eher , feine” Knodel.

Ich habe die Knodelzubereitung stark variiert und mir
uberlegt, welche weiteren Zutaten ich fir die Kndédel verwenden
kann. Ich habe auf diese Weise Chili-, Paprika-, Pilz-,
Salami- und Schinken-Knodel zubereitet. Aus der Knodelmasse
jweils zwei davon.

Wie immer bei der Knddelzubereitung gebe ich den Rat, vor dem
Garen im siedenden Gemusefond einen Testknddel in den Fond zu
geben, um zu sehen, ob die Knodelmasse gentgend Bindung und
Stabilitat hat. Zerfallt der Knddel in die Knoddelmasse,
bessert man bei der Knddelmasse mit ein bis zwel Eiern fir
Bindung und etwas Semmelbroseln fiur Stabilitat nach. Aber beil
diesem Rezept diurfte dies nicht notwendig sein.

Zutaten fir 10 Knodel:

= 370 g Semmelbrosel
= 250 ml Milch
=5 Eier
=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
3 1 Gemiusefond
1 TL Salz
=L TL weiler Pfeffer
L TL Muskat
B

Fur die Knodelvariationen:

= 1 orange Peperoni

=% rote Paprika

=1 brauner Champignon

= 2 Scheiben Salami

= 1 Scheibe roher Schinken



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit je
Portion Knodel 30 Min.

Semmelbrosel 1in eine Schussel geben. Milch dazugeben,
verruhren und Semmelbrosel etwa 10 Minuten quellen lassen.

Wahrenddessen Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin einige Minuten andinsten. Vom Herd
nehmen, abkuhlen lassen und zu den Semmelbroseln geben. Eier
ebenfalls dazugeben. Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben.
Knddelmasse gut verruhren. Rohe Knodelmasse abschmecken.

Peperoni, Paprika, Champignon, Salami und Schinken jeweils
sehr klein schneiden und jeweils in eine Schale geben.

Fond in einem groflen Topf erhitzen.

Jeweils ein Funftel der Knodelmasse in eine Schissel geben und
jeweils eine der Zutaten Peperoni, Paprika, Champignon, Salami
und Schinken dazugeben. Gut verruhren. Mit feuchten Handen
jeweils zwei Knodel formen und in den nur noch siedenden Fond
geben. Zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Knddel in etwa zwei
Garvorgangen zubereiten.

Knodel mit dem Schaumloffel aus dem Fond heben, auf
einenTeller geben und abkidhlen lassen. Portionsweise je nach
Knodelvariation in funf Gefrierbeuteln einfrieren.

Semmelbrosel

Man nehme: getrocknete Schrippen. In meinem Fall hatte ich
acht davon vorratig. Verfahrensweise: man gebe sie durch eine
Kichenmaschine mit einer feinen Reibe. Ergebnis: frisch
zubereitete Semmelbrosel. Qualitativ besser als jedes
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Industrieprodukt. Und ich als Hamburger habe auch nichts
dagegen, die Produktbezeichnung aus dem Suden Deutschlands
beizubehalten. An den Norden adaptiert musste ich jedoch
Schrippenbrosel sagen. Daraus bereitet man am besten gleich
frische Brotknddel zu und kocht ein passendes Gericht oder
friert sie portionsweise ein.

Zutaten fur 400-500 g Semmelbrosel:

= 8 Schrippen

Arbeitsgerat:

= Kuichenmaschine mit feiner Reibe

Zubereitungszeit: 5 Min.

Das Arbeitsverfahren ..

. und das Ergebnis.
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Leberknodel
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Nicht formschon, aber stabile Masse

Ich habe schon Semmelknddel aus vertrockneten Schrippen in den
unterschiedlichsten Varianten zubereitet, als Speck-,
Petersilien- oder Schnittlauchknodel. Ich stie8 vor Kkurzem
beim Recherchieren auf ein Rezept fur Leberknddel. Da ich
wieder einige vertrocknete Schrippen vorratig hatte, und auch
Leber im Tiefkuhlschrank, bereite ich diesmal Leberknddel zu.
In einigen Rezepten wird Schweineschmalz und Nierenfett
verwendet, mir erschien dies zu aufwandig, weshalb ich es
nicht verwendet habe.

Dieses Rezept ist recht einfach und schnell durchgefuhrt. Alle
festen Hauptzutaten werden kleingeschnitten und durch den
Fleischwolf gedreht. Die Leber wird dabei naturlich recht
flissig, da sie ja aus einem weichen Drusengewebe besteht. Aus
leidvoller Erfahrung bei der Zubereitung von Semmelknodeln
gebe ich generell ein Ei mehr fiur Bindung in die Knodelmasse.
Mehr Eier bedeutet mehr Bindung, aber auch mehr Flussigkeit.
Also mussen unbedingt mehr Semmelbrosel fir mehr Kompaktheit
hinzu, weshalb ich zwei zu Semmelbrodseln zerriebene Schrippen
hinzugebe. Danach muss der Knodelteig dann gut eine halbe
Stunde ruhen, damit die Brosel quellen konnen und die Masse
kompakter wird.



Die Knodelmasse

Bei der Zubereitung von Knodeln aller Art ist ein Testknodel
am Anfang immer angebracht. Hier stellt man fest, ob die
Knddelmasse zu flissig ist und zu wenig Bindung hat, wobei der
Knodel sich im Gemusefond auflost. Dann heilt es nacharbeiten
und mehr Eier fur Bindung und noch Semmelbrosel hinzugeben.
Ist die Knodelmasse richtig zubereitet, bleibt der Knoddel
kompakt und gart.



Beim Garen

Eine conditio sine qua non fur die Zubereitung von Knddeln ist
auch, sie nicht in kochendes Wasser zu geben. In sprudelndem
Wasser zerfallen sie sehr leicht. Das Wasser darf nach dem
Kochen nur noch sieden, worin die Knoddel einfach garziehen.

Die gegarten Leberknddel sind ein Genuss.

Zutaten fir 15 Leberknodel:

= 400 g Rinderleber

» 60 g durchwachsener Bauchspeck
= 5 getrocknete Schrippen
= 500 ml Milch

= 1 Schalotte
Knoblauchzehen

Eier

Bio-Zitrone (Schale)
TL Majoran

TL Muskat

TL Salz

TL schwarzer Pfeffer

n
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L Bund Petersilie
=3 1 Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit je
Knddelportion 20 Min.

Drei Schrippen in kleine Wirfel schneiden, in eine Schussel
geben und Milch dariber verteilen. Schrippenwirfel gut in die
Milch hineindricken und eine halbe Stunde einweichen lassen.

Zweli Schrippen mit der Kuchenmaschine oder auf einer
Kichenreibe in eine Schiussel grob reiben. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber und Speck in
kleine Wirfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Schrippenwurfel aus der Milch nehmen und gut auspressen.
Schrippenwirfel, Speck, Schalotten, Knoblauch und Leber
nacheinander durch den Fleischwolf in eine grofBle Schussel
drehen. Masse gut vermischen. Schale einer halben Bio-Zitrone
auf einer Kuchenreibe fein abreiben wund hinzugeben.
Petersilie, Majoran, Muskat, Salz und Pfeffer hinzugeben. Dann
Eier und Semmelbrdsel dazugeben. Masse sehr gut vermischen.
Rohe Knodelmasse abschmecken. Eine halbe Stunde quellen
lassen.

Fond in einem groBen Topf erhitzen. Mit einem Essloffel
Kndodelmasse abstechen, mit feuchten Handen zuerst einen Knddel
formen und fir 20 Minuten in den siedenden Fond geben. Bleibt
er kompakt, weitere Knodel formen und ebenfalls im siedenden
Fond garen. Ansonsten Knodelmasse mit zusatzlichem Ei und
Semmelbrosel kompakter machen.

Gegarte Leberknddel zu einem fertigen Gericht als Beilage
servieren. O0der abkihlen 1lassen und portionsweise 1in
Gefrierbeuteln einfrieren.




Brotknodel

Frisch zubereitete Speckknddel

Semmelknodel kann ich sie nicht nennen. Denn ich bereite sie
nicht aus Semmeln — in Hamburg sagt man Schrippen - zu.
Sondern aus einem Krustenbrot.Ich hatte noch ein halbes,
vertrocknetes Krustenbrot Ubrig, das ich fir die Knodel
verwende. Es ist ein dunkles Brot, so dass die Knodel auch
eine etwas dunklere Farbe bekommen. Wie ist denn eine korrekte
Bezeichnung fur eine solche Art der Zubereitung von Knddeln?
Vermutlich ist die Bezeichnung doch korrekt, mir fallt ein,
dass in Bayern Knodel, die mit Brezeln zubereitet werden, dort
auch Brez’nknédel heilken.

Ich habe Kndédel auf viererlei Varianten zubereitet. Mit Speck,
Champignons, Petersilie und Schnittlauch. Es wird empfohlen,
mit Schnittlauch nicht zu kochen, weil er ein sehr
empfindliches Kraut ist, beim Kochen grau wird und stark in
sich zusammenfallt. Da ich die Knoddel aber nicht koche,
sondern sie in siedendem Wasser gar ziehen lasse, habe ich
diese Variante mit Schnittlauch ausprobiert. Das Ergebnis ist
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gut, der Schnittlauch bleibt grin und zerfallt nicht. Beim
Wiedererhitzen der Knodel in siedendem Wasser sollte dies so
bleiben, das Anbraten von Knédelscheiben in Ol muss ich
ausprobieren.

Fur die Zubereitung sollte man Zeit mitbringen. Das Brot muss
in der Milch einweichen und die Knodelgrundmasse muss ziehen,
damit sie quillt und kompakt wird. Und bei einer solchen Menge
an verwendetem Brot empfehle ich, vor dem Zubereiten der
Knodel einen Test mit einem kleinen Knodel zu machen, ob die
Knodelmasse halt. Dies benotigt auch wieder Zeit. Eier sind
das einzige, das den Knodeln Bindung gibt. Es kommt des
ofteren vor, dass man zuwenig Eier verwendet oder die
Knodelmasse an sich zu flussig ist. Dann hat man keine
kompakten Knodel 1im Siedewasser, sondern die breiige
Knddelmasse verteilt sich im Wasser. Ich habe bei dieser
Zubereitung zwei Tests gefahren. Der erste Testkndodel zerfiel
zwar nicht beim Sieden, aber hinterher nach dem Herausnehmen
mit dem Schopfloffel, als ich ihn auf den Teller legte. Der
zweite Testknodel — mit zwel Eiern und einigen Essloffeln
Paniermehl mehr — war kompakt, beim Formen, Sieden und
Herausnehmen. Und des weiteren empfehle ich bei dieser Menge
an Knodeln, die Zubereitung zweigleisig mit zwel groflen
Kochtopfen zu machen. Jeder Siedevorgang braucht etwa 30
Minuten und es passen je nach TopfgréoBe 5-6 Knddel
gleichzeitig in einen Topf. Schon aus diesem Grund bereitet
man die Knddel in mehreren Durchgangen hintereinander zu. Und
verwendet man zwei Topfe, halbiert dies die Zubereitungszeit.

Zutaten fiur Brotknodel (etwa 25 Stiick):
Flur die Knodelgrundmasse:

= 500 g dunkles, vertrocknetes Brot
=1 1 Milch

= 8 Eier

= 15-20 EL Paniermehl

» 3 Zwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

=1 TL Salz

=L TL schwarzer Pfeffer
TL gemahlener Muskat
= Margarine

N

Flir Speckknodel:
=70 g Speck
Flir Pilzknodel:

= 5 weilBe Champignons

Fir Petersilienknodel:

=L Bund Petersilie

Fir Schnittlauchknodel:

=L Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
je Portion Knddel 30 Min.

Brot mit einem Brotmesser in kleine Wirfel schneiden. In eine
Schiussel geben, mit Milch UbergieBen und die Brotbrosel
kraftig hineindricken. Eventuell mit einem Teller mit einem
Gewicht beschweren, damit die Brosel auch gut hineingedruckt
bleiben. 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Brdsel mit der
Hand kraftig verkneten und vermischen, so dass ein samiger
Brotbrei entsteht. Den Brotbrei in ein normales oder auch
Pasta-Sieb geben, die Milch ablaufen 1lassen und auch
ausdrucken. Es empfiehlt sich, nochmals einen Teller mit einem
Gewicht fur einige Minuten nun uber den Brotbrei zu legen,
damit die Milch auch wirklich gut ausgepresst wird. Den
Brotbrei in eine grofle Ruhrschussel geben.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und Gemlse darin einige
Minuten nur andinsten. In die Schussel zum Brotbrei geben und



abkuhlen lassen. Eier und Paniermehl dazugeben. Dann mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles sehr gut mit einem
Kochloffel oder der Hand vermengen. 30 Minuten ziehen lassen,
damit die Masse etwas quellen kann und kompakt wird.
Wahrenddessen einen groBen Topf mit Wasser aufsetzen und das
Wasser erhitzen.

Nun mit einem kleinen Knodel einen Test Uber die Bindung der
Knddelmasse machen, den Knddel in das nur noch siedende Wasser
geben und 30 Minuten ziehen lassen. Zerfallt der Testknodel im
Wasser oder beim Herausheben auf einen Teller, noch
ein/mehrere Ei/er fur Bindung und entsprechend Paniermehl far
Kompaktheit zur Knodelmasse geben und gut vermengen. Ebenfalls
nochmal etwas ziehen lassen. Zur Sicherheit nochmals einen
Test mit einem kleinen Knddel in der gleichen Weise
durchfuhren.

Wahrenddessen Speck in sehr kleine Wirfelchen schneiden. Pilze
ebenfalls klein schneiden. Petersilie kleinwiegen und
Schnittlauch kleinschneiden. Nun die Knddelmasse in etwa vier
Teile teilen und in Schusseln oder tiefe Teller geben. Am
besten entsprechend der Menge der beizugebenden Zutaten die
Knodelmasse verteilen. Ich hatte bei den Speck- und
Pilzknddeln im Ergebnis die jeweils grolere Menge, bei den
Petersilien- und Schnittlauchknodeln etwas weniger. Nun
jeweils Speck, Pilze, Petersilie und Schnittlauch zu je einem
Kndodelmassenteil geben und gut vermengen.

Wasser im ersten Topf wieder erhitzen, einen zweiten grofen
Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser erhitzen. Aus der
Kndédelmasse zweier Knodelvariationen fur jeweils einen der
beiden Topfe mit der Hand Knddel formen. Am besten und
rundesten erhalt man Knodel mit leicht nassen Handen. Notfalls
kann man aber auch Mehl verwenden. Aus Vorsicht gibt man die
Knodel jeweils einzeln, nachdem man den Knddel geformt hat,
mit einem Schaumléffel in das nur noch siedende Wasser. Dann
zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Knodel mit dem
Schaumloffel einzeln herausheben und auf zwei Teller geben.



Das Wasser in beiden Topfen wieder erhitzen und die gleiche
Vorgehensweise mit den zwei restlichen Knodelvariationen
durchfihren.

Einige Knodel sofort fur ein Gericht weiterverwenden und den
Rest der Knodel jeweils nach Variation getrennt in
jeweils einem Gefrierbeutel einfrieren.

Speck- und Petersilienknodel

Frisch zubereitete Semmelknodel

FUr die Feiertage hatte ich mir einige Arbeiten in der Kuche
vorgenommen, die aufwandig sind und viel Zeit beanspruchen.
Den Gemusefond, der etwas zeitintensiv ist, hatte ich ja schon
zubereitet, nun kamen noch frische Semmelkndodel aus
getrockneten Schrippen an die Reihe. Diesmal 1in zwei
Variationen, einmal als Speck- und einmal als
Petersilienknddel. Frisch zubereitete Kndédel haben ja den
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Vorteil, dass man sie nicht nur in heiflem Zustand fur ein
gerade zubereitetes Gericht verwenden kann, sondern auch
portionsweise einfrieren und fur weitere Gerichte verwenden
kann.

Zutaten fir Semmelknodel (20 Stiick):

=4 vertrocknete Schrippen
= 500-700 ml Milch

Fiir Speckknodel:

=90 g Speck
=1 groBe Zwiebel
=1 grolBe Knoblauchzehe

Fiir Petersilienknodel:

=1 groBe Zwiebel

=1 grolBe Knoblauchzehe

=40 g Lauch (griner Teil)
=1 Topf frische Petersilie

Jewells:

=5 Eier

= 5-10 EL Paniermehl
= Muskat

=1 TL Salz

- Pfeffer

= Butter oder 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
30 Min.

Schrippen mit einem kraftigen Brotmesser in kleine Wurfel
schneiden. In eine Schiussel geben, mit Milch ubergieflen und
die Semmelbrosel kraftig hineindrucken. 30 Minuten ziehen
lassen. Die Semmelknodel sollten die Milch vollstandig
aufnehmen. Ansonsten die Semmelbrosel spater vor der weiteren



Verarbeitung ausdrucken.

Wahrenddessen Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und klein
schneiden. Lauch putzen und ebenfalls sehr klein schneiden.
Speck in sehr kleine Wurfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.
Butter oder Ol in einer Pfanne erhitzen und einmal Zwiebel,
Knoblauch und Speck kraftig anbraten, dann Zwiebel, Knoblauch
und Lauch. Eingeweichte Schrippen teilen und in jeweils eine
Schissel geben. Jeweils Zwiebel, Knoblauch und Speck bzw.
Zwiebel, Knoblauch und Lauch hinzugeben. Zu der Knodelmasse
mit Lauch die kleingewiegte Petersilie hinzugeben. Beide
Knodelmassen mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Jeweils Eier
hinzugeben und Paniermehl, da die Masse sonst zu flussig ist.
Alles gut erst mit einem Loffel, dann mit der Hand vermengen.
Die Masse jeweils 30 Minuten ziehen lassen, sie sollte dann
kompakt sein.

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen und zum Kochen bringen.
Dann die Herdplatte ausschalten, dass das Wasser nur noch
siedet. Einen Knodel aus der Knddelmasse formen, mit dem
Schaumloffel vorsichtig in das Wasser geben und den Test
machen, ob die Kndodelmasse kompakt ist und der Kndodel die Form
behalt — oder sich in die breiige Knddelmasse zerteilt. Dann
muss man mit 1-2 weiteren Eiern und Paniermehl nachhelfen und
die Knddelmasse besser binden und fester machen. Dann die
Knodel in mehreren Portionen jeweils 30 Minuten im siedenden
Wasser gar ziehen lassen. Herausheben, zu einem Gericht
servieren oder abkuhlen 1lassen und portionsweise 1in
Plastikbeuteln einfrieren.



