
Speck-Petersilien-Knödel

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

Und zwar für Knödel. Wie bisher bereite ich davon gleich eine
größere  Menge  zu,  die  ich  portionsweise  für  weitere
Zubereitungen  in  anderen  Gerichten  einfriere.

Bei  dieser  Vorgehensweise  habe  ich  einmal  zwei  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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Convenienceknödel vorrätig hatte. Aber ich wollte diese eben
nicht alle nacheinander zubereiten und mit Braten, Gulasch
u.a.  mit  einer  leckeren  Sauce  servieren.  Denn  so  ganz
überzeugt bin ich von diesen Knödeln im Kochbeutel auch nicht.

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

Also  habe  ich  den  Inhalt  zweier  Semmelknödelpackungen
aufgeschnitten und den Inhalt in eine große Schüssel gegeben.
Der Inhalt entpuppt sich auch wirklich als kleingehäckselte
Schrippen, also Semmel in der süddeutschen Ausdrucksweise. Und
das Pulver der Kartoffelknödelpackung habe ich ebenfalls in
eine Schüssel gegeben. Dann habe ich beides mit jeweils einem
halben Litter Wasser aufgefüllt, gut vermischt und etwa 30
Minuten  ziegen  lassen.  Das  ist  ja  zum  einen  auch  die
Zubereitung,  wenn  man  die  Knödel  laut  Packungsanleitung
zubereitet. Und es ist zum anderen auch die Zubereitung für
ganz  frische  Semmelknödel,  da  man  ja  die  Schrippen
kleingehäckselt in viel Milch vor der weiteren Zubereitung
einweicht.



Knödelmasse in der Schüssel
Ich  war  mir  nicht  im  klaren  darüber,  ob  diese
Convenienceknödel irgend ein Bindemittel haben, damit sie beim
Garen nicht auseinanderfallen. Ich gehe aber davon aus, dass
sie Eipulver, Stärke oder irgend ein anderes Bindemittel in
Pulverform enthalten.

Ich  bin  dann  dazu  übergegangen  und  habe  weitere  Reste
verwertet.  Eine  Packung  veganer  Speck.  Und  ein  Stück
(normaler)  italienischer  Bauchspeck.  Beides  wurde
kleingeschnitten in die Knödelmasse gegeben. Dann ein Topf
Petersilie,  kleingewiegt.  Schließlich  noch  viel  Salz  und
schwarzer Pfeffer. Und fertig ist die Knödelmasse, als hätte
ich  die  Knödel  gänzlich  frisch  aus  frischen  Zutaten
zubereitet. Gerade der italienische Pancetta ist so lecker und
würzig, dass ich schon beim Zuschneiden einige Stücke davon
genascht habe. Er macht die Knödel auf alle Fälle sehr würzig.

Der Knödeltest – einen einzelnen Knödel als erstes in das nur



noch siedende Wasser geben und prüfen, ob er kompakt bleibt
oder  ob  er  mangels  Bindung  auseinanderfällt  –  wurde
erfolgreich absolviert. Die Knödelmasse hält, auch ohne Zugabe
von zusätzlichen Eiern. Also muss irgend ein Bindemittel, wie
ich oben schon schrieb, enthalten sein.

Und so habe ich aus einem Convenienceprodukt zusammen mit
frischen  Zutaten  leckere  Knödel  zubereitet.  Und  sie
portionsweise  in  Gefrierbeuteln  im  Gefrierschrank  für  die
weitere Verwendung eingefroren. Als nächstes schwebt mir so
ein richtig leckeres Gulasch mit Knödeln vor …

Für etwa 12–14 Knödel:

2 Packungen Semmelknödel (à 6 Knödel)
1 Packung Kartoffelknödel (Pulver für 6 Knödel)
100 g veganer Speck
100 g italienischer Pancetta
1 Topf Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
1 l Wasser

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



Leckere, würzige Knödel
Knödelbeutel aufschneiden und Masse in eine Schüssel geben.
Mit einem halben Liter Wasser auffüllen, alles gut vermischen
und Semmelstückchen eine halbe Stunde ziehen lassen.

Kartoffelknödelpulver ebenfalls in eine Schüssel geben, mit
einem halben Liter Wasser auffüllen und ebenfalls eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Knödelmassen  zusammen  in  eine  Schüssel  geben.  Speck  und
Petersilie  dazugeben.  Sehr  kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und salzen.

Knödeltest  mit  einem  Knödel  im  nur  noch  siedenden  Wasser



durchführen.

Knödel mit der Hand formen. In mehreren Durchgängen die Knödel
jeweils 20 Minuten im siedenden Wasser garen.

Herausnehmen, abkühlen lassen und portionsweise einfrieren.

Kürbis-Gnocchi  in  Tomaten-
Sauce  mit  Mini-Aubergine,
Rispentomaten und Knoblauch

Viel tomatige Sauce

Auberginen sind ja durchaus bekannt. Mini-Auberginen jedoch
sicherlich nicht. Mir jedenfalls waren sie bis heute nicht
bekannt.
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Sie sind ähnlich einer gewöhnlichen Aubergine. Aber sie sind
deutlich länger und deutlich dünner. Am besten vielleicht mit
einer gebogenen Wurzel zu vergleichen.

Aber  schmecken  tun  sie  mit  einer  gewöhnlichen  Aubergine
gleich.

Für die Sauce zu den Gnocchi kommen noch Mini-Rispentomaten.
Und  viiiieeel  Knoblauch.  Dieser  wird  zwar  geputzt  und
geschält, aber nicht kleingeschnitten, sondern mit einem sehr
breiten  Messer  platt  gedrückt.  Und  in  dieser  Weise  mit
angebraten.

Die Gnocchi sind zwar aus der Packung und somit industriell
hergestellt. Aber sie sind aus Italien und von guter Qualität.
Sie sind mit Potiron, einem Riesenkürbis, hergestellt.

Für 2 Personen:

800 g Kürbis-Gnocchi (2 Packungen à 400 g)
2 Mini-Auberginen
10 Mini-Rispentomaten
8 Knoblauchzehen
400 ml passierte Tomaten (Packung)
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Convenience-Gnocchi

Auberginen putzen und längs vierteln. Dann quer in kleine
Stücke schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem breiten Messer platt
drücken.

Tomaten putzen und vierteln.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin
anbraten.

Tomaten dazugeben.

Passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut würzen.

Sauce abschmecken. Kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Gnocchi in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2
Minuten garen, bis sie an der Wasseroberfläche schwimmen.

Gnocchi mit dem Schöpflöffel herausheben und in die Sauce
geben.



Einige Esslöffel des Kochwassers in die Sauce geben.

Alles gut miteinander vermengen.

Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Schweinebauch  auf
Brat-Gnocchi

Alles kross und knusprig gebraten

Das eine ein frisches Produkt. Das andere ein Convenience-
Produkt.
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Ich habe es einfach gemacht, zugegebenermaßen.

Aber ich habe darauf geachtet, beim Convenience-Produkt ein
qualitativ hochwertiges Produkt zu wählen.

Die Brat-Gnocchi sind mit Lauch und Speck hergestellt.

Und  tatsächlich  haben  die  Gnocchi  nach  dem  Braten  einen
leichten Geschmack nach Speck. Den Lauch schmeckt man nicht so
sehr heraus.

 


