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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 17/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks
Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
présentiert. Wenn du eine Leidenschaft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kéchen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche iiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialititen aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prasentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfanger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusatzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks” auch faszinieren-

de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Léander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mérkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten iiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spaf§ am Kochen und Genief3en hast - ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und GenieBen!

Markus Elsasser Founder & Publisher

ADb sofort taglich neue Rezepte auf:
www.essenundkochen.com

The ..o FOLLOW US /thepublishergang
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GANG O f v |myJjolin
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Johannisbeer-Knode

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Kartoffelteig

200 g gemischte Beeren (z. B. Himbeeren, Heidelbeeren)
100 g rote Johannisbeeren

2 EL Zucker

1 TL Zitronenschale, gerieben

Semmelbrosel

Butter zum Anbraten

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die gemischten Beeren und roten Johannisbeeren in einer Schiissel mit
Zucker und Zitronenschale vermengen. Stelle die Beerenmischung beiseite.

2. Den Kartoffelteig in 8 gleichgroBe Portionen teilen und zu flachen Kreisen formen.

3. Auf jeden Kartoffelteigkreis eine Portion der Beerenmischung geben. Falte den Teig Uber die
Beeren, um eine Kugel zu formen, und verschlieBe sie gut, sodass keine Beeren herausfallen.

4. Die Knodel in Semmelbrosel wenden, um sie leicht zu panieren.

5. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Knddel bei mittlerer
Hitze goldbraun anbraten. Dies dauert etwa 3-4 Minuten pro Seite.

6. Die Beeren-Johannisbeer-Knadel auf einem Teller anrichten und mit Puderzucker bestauben.

Gulen rttpetis!

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Kartoffelvorbereitung: Stellen Sie sicher, dass Sie die geriebenen Kartoffeln gut
ausdrticken, um Uberschussige Feuchtigkeit zu entfernen. Dadurch erhalten Sie eine bessere Konsistenz fiir
die Raspeballer. 2. GleichméaBiges Kochen: Achten Sie darauf, die Raspeballer gleichmaBig zu formen, um
sicherzustellen, dass sie beim Kochen gleichmaBig garen. Dies hilft, dass sie innen gut durchgekocht und

auBen knusprig werden.

.
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Ein norwegischer

Genuss - Raspeballer

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

600 g mehlige Kartoffeln

200 g rohe Kartoffeln

200 g Schweinebauch oder Speck
1 Zwiebel, fein gewurfelt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter oder Schmalz zum Braten
Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die mehligen Kartoffeln schalen und in Stiicke
schneiden. Die rohen Kartoffeln
schélen und fein raspeln.

2. Den Schweinebauch oder Speck
in kleine Wrfel schneiden.

3. Die gewdrfelte Zwiebel zusammen
mit dem Speck in einer Pfanne

anbraten, bis der Speck knusprig und
die Zwiebel weich ist. Beiseite stellen.

4. Die geraspelten Kartoffeln gut ausdrticken,
um Uberschussige Feuchtigkeit zu entfernen.

5. Die Kartoffeln in einer Schiissel vermengen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Eine Handvoll Kartoffelmischung in die Hand

nehmen und eine kleine Mulde formen. Einen
Teeloffel von der Speck-Zwiebel-Mischung in

Tipps & Tricks

die Mulde legen und die Kartoffeln dartber
klappen, um eine Kugel zu formen. Wiederhole
diesen Schritt, bis alle Raspeballer geformt sind.

7. In einem groBen Topf Wasser zum
Kochen bringen und die Raspeballer
vorsichtig hineingeben. Die Hitze reduzieren
und die Raspeballer ca. 20-25 Minuten
kdcheln lassen, bis sie an die Oberflache
steigen und sich fest anfuhlen.

8. Die Raspeballer aus dem Wasser nehmen
und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

9. In einer Pfanne Butter oder Schmalz erhitzen
und die Raspeballer darin goldbraun braten.

10. Mit gehackter Petersilie
garnieren und heif3 servieren.

Gecten tpetes!




Tipps & Tricks: 1. Sorgfaltiges Abtropfen des Spinats: Wenn Sie tiefgefrorenen Spinat verwenden, ist es
besonders wichtig, ihn nach dem Auftauen und Ausdrlcken sorgféltig abtropfen zu lassen. Feuchtigkeit im
Spinat kann dazu fuhren, dass die Knddel zu weich werden. Stellen Sie sicher, dass der Spinat so trocken wie
moglich ist. 2. Feuchte Hande verwenden: Beim Formen der Knédel kann es hilfreich sein, lhre Hande leicht
anzufeuchten. Dadurch lasst sich der Teig besser verarbeiten, und die Knédel behalten ihre Form. Stellen Sie
sicher, dass die Knodel gleichmaBig geformt sind, damit sie gleichmaBig kochen.

.
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Kase-Spinat-Knddel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Blattspinat (tiefgekuhlt oder frisch)
250 g Ricotta-Kése

100 g geriebener Parmesan

2 Eier

150 g Semmelbrosel

100 g Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter und Salbeiblatter (zum Anbraten)
Extra Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Falls tiefgekiihlten Spinat verwenden, diesen auftauen und gut
ausdrucken, um Uberschussige Fllssigkeit zu entfernen. Frischen
Spinat waschen und blanchieren, dann gut ausdrticken und fein hacken.

2. In einer Schussel den Ricotta-Kase, geriebenen Parmesan, Eier, Semmelbrésel, Mehl und
gehackten Spinat vermengen. Die Mischung gut durchrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und leicht salzen.

4. Mit feuchten Handen aus der Spinat-Kase-Mischung
Knoédel formen und vorsichtig in das kochende Wasser geben.

5. Die Knédel bei reduzierter Hitze etwa 4-5 Minuten kochen, bis sie an die
Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und abtropfen lassen.

6. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Salbeiblatter darin anbraten, bis sie knusprig sind.

7. Die Kase-Spinat-Knddel auf Tellern anrichten, mit der Butter-Salbei-
Sauce betraufeln und mit zusatzlichem Parmesan bestreuen.

Gecten tpetes!

Tipps & Tricks
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Knedliky aus Tschechien

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Semmelwurfel (trockenes Brot)
300 ml warme Milch

2 Eier

2 EL Butter

1TL Salz

200 g Mehl

1 TL Backpulver

FleischsoBe oder PilzsoBe zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Semmelwirfel in eine groBe Schiissel geben und mit warmer
Milch UbergieBen. Gut vermengen und 15 Minuten einweichen lassen.

2. In einer Pfanne die Butter schmelzen und leicht abkihlen lassen.

3. Die Eier und Salz zu den eingeweichten Semmelwirfeln geben und griindlich
verrUhren. Die geschmolzene Butter hinzufigen und erneut gut vermengen.

4. Das Mehl und das Backpulver in die Mischung sieben und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Der Teig sollte nicht klebrig sein. Falls erforderlich, mehr Mehl hinzufigen.

5. Den Teig zu einer langen Rolle formen und in acht gleich
groBe Stucke schneiden. Jedes Stuck zu einer Kugel formen.

6. Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Leicht salzen. Die Teigkugeln vorsichtig
in das kochende Wasser geben. Reduziere die Hitze, sodass das Wasser sanft kdchelt,
und koche die KléBe 20-30 Minuten lang, bis sie aufsteigen und sich leicht ausdehnen.

7. Die Knedliky aus dem Wasser nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

8. Mit einer herzhaften FleischsoBe oder PilzsoRe servieren.

Gecten tpetes!
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Tipps & Tricks: 1. Verwenden Sie am besten altbackenes Brot, da es die Flussigkeit besser aufnimmt und
die Knodel konsistenter macht. Falls frisches Brot verwendet wird, kann es zu matschig werden. 2. Achten Sie
darauf, die Knédel gut zu formen und sicherzustellen, dass sie fest sind, bevor Sie sie in kochendes Wasser
geben. Dadurch behalten sie wahrend des Kochens ihre Form und werden nicht zu weich. Die Speckknodel
sind eine herzhafte und kostliche Beilage, die sich hervorragend zu verschiedenen Hauptgerichten

kombinieren |&sst.
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Speckknode

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g altbackenes Brot

200 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

3 Eier

200 ml Milch

2 EL frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

100 g Butter zum Braten

Gemischter griner Salat oder Sauerkraut zum Servieren

Zubereitung:

1. Das altbackene Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine groBe Schiissel geben.

2. Den durchwachsenen Speck und die Zwiebel fein hacken. In einer Pfanne den Speck anbraten,

bis er knusprig wird. Dann die gehackte Zwiebel hinzufugen und weiter braten, bis sie weich ist.
3. Die Speck-Zwiebel-Mischung Uber das Brot gieBen.

4. In einer separaten Schissel die Eier aufschlagen, Milch hinzuftigen
und gut verquirlen. Die Eiermilch Uber die Brotmischung gieBen.

5. Die frische Petersilie, Salz und Pfeffer hinzufligen und alles gut vermengen. Lassen Sie
die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, damit das Brot die Flussigkeit aufsaugen kann.

6. Mit feuchten Handen Knédel formen und in kochendem Salzwasser
etwa 15-20 Minuten leicht kdcheln lassen, bis sie aufsteigen und fest sind.

7. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Speckknddel darin goldbraun braten.

8. Servieren Sie die Speckknddel mit gemischtem griinem Salat oder Sauerkraut.

Gecten tpetes!

Tipps & Tricks
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Linsenknodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g rote Linsen

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g Semmelbrosel

2 Eier

2 EL Mehl

2 EL gehackte frische Petersilie

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Butter oder Ol zum Braten

Gemischter griner Salat oder Sauerkraut zum Servieren

Zubereitung:

1. Die roten Linsen grindlich abspulen und nach Packungsanweisung
kochen, bis sie weich sind. Dann gut abtropfen lassen und abkuhlen lassen.

2. In einer Pfanne die gewdrfelten Zwiebeln und gehackten
Knoblauchzehen in etwas Butter oder Ol anbraten, bis sie weich sind.

3. Die abgekuihlten Linsen, angebratene Zwiebeln, Semmelbrosel, Eier,
Mehl und gehackte Petersilie in einer groBen Schiussel vermengen.

4. Die Mischung mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen und gut durchkneten, bis ein Teig entsteht.

5. Mit feuchten Handen Knédel formen und in einer Pfanne mit Butter oder Ol goldbraun braten.

6. Die Linsenknodel mit gemischtem griinem Salat oder Sauerkraut servieren.

Gulen rttpetis!
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Tangyuan aus China
Klebreismehlballchen in siiBer Briihe

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten fiir die Béllchen:
e 200 g Klebreismenhl
e 150 ml Wasser
e Farbstoff (optional, fur bunte Ballchen)

Zutaten fiir die stiBe Brihe:

1 Liter Wasser

150 g brauner Zucker

3 Scheiben frischer Ingwer

Einige Tropfen Vanilleextrakt (optional)

Zubereitung:

1. Ballchen zubereiten: In einer Schissel das Klebreismehl mit Wasser vermengen, bis ein Teig
entsteht. Wenn du bunte Ballchen herstellen méchtest, teile den Teig auf und farbe die Teilstlicke
mit verschiedenen Lebensmittelfarben. Forme kleine Ballchen aus dem Teig und lege sie beiseite.

2. SuBe Bruhe kochen: In einem Topf Wasser, braunen Zucker und Ingwerscheiben zum Kochen
bringen. Den Ingwer nach einigen Minuten entfernen. Flge Vanilleextrakt hinzu, falls gewtnscht.

3. Ballchen kochen: Die Ballchen in die kochende slBe Briihe geben
und sanft kochen lassen. Die Ballchen sind fertig, wenn sie an die

Oberflache steigen. Dies dauert normalerweise etwa 5-10 Minuten.

4. Servieren: Die Tangyuan in Schalen fillen und mit etwas
BrUhe UbergieBen. Sie kbnnen warm serviert werden.

Gecten tpetes!

Tipps & Tricks
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Osterreichische Marillenknodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g mehlige Kartoffeln

150 g Kartoffelstarke

1 Prise Salz

8 reife Marillen (Aprikosen)

1 Stick Wurfelzucker pro Marille
Semmelbrésel

100 g Butter

Zubereitung:

1. Die mehligen Kartoffeln schélen, in
kleine Stlicke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser weich kochen.

2. Das Wasser abgieBen und die
Kartoffeln abdampfen lassen.

3. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
drdcken oder mit einem Kartoffelstampfer

zu einem glatten Puree verarbeiten. Die
Kartoffelstarke hinzufugen und gut vermengen.
Den Teig mit einer Prise Salz wurzen.

4. Wahrend der Kartoffelteig abkuhlt, die
Marillen waschen, halbieren und entkernen.
In jede Marille einen Wurfelzucker setzen.

5. Den Kartoffelteig auf einer
bemehlten Oberflache zu einer etwa
1 cm dicken Rolle ausrollen.

6. Die Rolle in 8 gleich groBe Stlicke schneiden.

Jedes Stuck flach drucken, eine Marille in
die Mitte legen und den Teig um die Frucht

Tipps & Tricks

Staubzucker (Puderzucker) zum Bestreuen

schlieBen, sodass eine glatte Kugel entsteht.

7. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen
bringen und leicht salzen. Die Semmelbrosel
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

8. Die Marillenknodel vorsichtig in das
kochende Wasser geben und bei leicht
reduzierter Hitze etwa 10-15 Minuten
kochen, bis sie an die Oberflache steigen.

9. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und
die gerosteten Semmelbrdsel unter standigem
Ruhren dazugeben, bis sie goldbraun sind.

10. Die fertigen Marillenknédel aus dem Wasser

nehmen, gut abtropfen lassen und in den
Butterbrdseln wélzen, um sie zu Uberziehen.

11. Mit Staubzucker bestreuen
und heil3 servieren.

Gulen rttpetis!
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Leberknodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Rinderleber

150 g Semmelbrosel

1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 EL Butter

2 Eier

2 EL frische Petersilie, gehackt

1 TL Majoran

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Brihe zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Rinderleber griindlich waschen und in kleine Stiicke schneiden. In einer Pfanne
die Butter erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen, bis sie weich und glasig sind. Dann
die Leber hinzuflgen und 5-7 Minuten braten, bis sie gar, aber noch saftig ist.

2. Die Leber-Zwiebel-Mischung abkuhlen lassen und dann
in einem Mixer pUrieren, bis eine glatte Masse entsteht.

3. Die purierte Lebermasse in eine Schissel geben und die Semmelbrésel, Eier, Petersilie
und Majoran hinzuftigen. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Aus der Mischung Knédel formen und in simmernder Briihe
etwa 15-20 Minuten kécheln lassen, bis sie fest und gar sind.

5. Die Leberknadel aus der Brihe nehmen und heiB
servieren. Nach Belieben mit frischer Petersilie garnieren.

Gecten tpetes!

Tipps & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Die mehligkochenden Kartoffeln sind ideal, um luftige Kartoffelknddel herzustellen.

Achten Sie darauf, dass die Kartoffeln nach dem Kochen gut abdampfen, um Uberschissige Feuchtigkeit zu
vermeiden und einen festen Teig zu erhalten. 2. Beim Formen der Knédel mit bemehlten Handen sicherstellen,
dass die Oberflache der Knddel glatt ist, um eine gleichmaBige Konsistenz zu gewahrleisten. Dies hilft, dass

die Knodel beim Kochen nicht auseinanderfallen.

.

22 Essen & Kochen 17/2023



ESSEN & KOCHEN

Ka rtoffelknﬁgdel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-

Zutaten:

1 kg mehligkochende Kartoffeln
150 g Kartoffelstarke

2 Eier

Salz

Muskatnuss (nach Geschmack)
1 EL Butter (optional)
Semmelbrdsel (zum Bestreuen)
Petersilie (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgieen und abdampfen lassen.

2. Die abgekuhlten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken oder mit einem
Kartoffelstampfer zerdrticken. Die Kartoffelstarke, Eier, eine Prise Salz und nach
Belieben Muskatnuss hinzufugen. Alles zu einem geschmeidigen Teig vermengen.

3. Mit bemehlten Handen aus dem Teig gleichmaBige Knodel formen.

4. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Knédel vorsichtig hineingeben und
bei reduzierter Hitze etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen.

5. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrésel goldbraun résten. Die
Kartoffelknédel darin wenden, bis sie mit den gerésteten Semmelbroseln bedeckt sind.

6. Mit gehackter Petersilie garnieren und heiB servieren.
7 o
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Herbstlicher Genuss
Pfifferlingsknodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Pfifferlinge

500 g mehlige Kartoffeln

100 g Semmelbrosel

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Butter

2 Eier

Einige Zweige frische Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Butter und Petersilie zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgieen und stampfen.

2. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die fein gehackte Zwiebel darin anbraten, bis sie glasig ist.

3. Die Pfifferlinge putzen und in Scheiben schneiden. Zu den Zwiebeln
geben und anbraten, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Die gebratenen Pfifferlinge und die fein gehackte Petersilie zu den gestampften
Kartoffeln geben. Die Semmelbrdsel und die Eier hinzufigen. Alles gut vermengen.

5. Aus der Mischung Knédel formen und in leicht gesalzenem
Wasser sachte kochen, bis sie an die Oberflache steigen.

6. Die Pfifferlingsknddel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen
und mit geschmolzener Butter und frischer Petersilie servieren.

Gecten tpetes!
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Haselnuss-Kartoffelknodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg mehlige Kartoffeln

100 g Haselnusse, gemahlen
150 g Semmelbrosel

2 Eier

1TL Salz

1/2 TL Muskatnuss (optional)
Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in einem groBen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. Kochen, bis sie weich sind, dann abgieBen und abkuhlen lassen.

2. Die abgekuhlten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken oder mit einem Kartoffelstampfer zerdrlicken.

3. Die gemahlenen Haselnlisse, Semmelbrésel, Eier, Salz und Muskatnuss (falls verwendet) zu
den gestampften Kartoffeln geben. Alles gut vermengen, bis ein gleichmaBiger Teig entsteht.

4. Aus dem Teig kleine Knadel formen und leicht flach driicken.

5. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Haselnuss-Kartoffelknédel von
beiden Seiten goldbraun braten, bis sie eine knusprige Kruste bekommen.

6. Die Knédel heiB servieren und nach Belieben
mit einer Sauce oder Beilage Ihrer Wahl genieBen.

Gulen rttpetis!
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Quenelles aus Frankreich
Semmelknodel aus Fisch oder Fleisch

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Fisch- oder Fleischfilet (z. B. Hecht, Lachs oder Kalb)
200 g Semmelbrosel

2 Eier

200 ml Milch

1 Zwiebel, fein gewdurfelt

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Sauce Nantua oder Sauce Supréme zum Servieren

Zubereitung:
1. Das Fisch- oder Fleischfilet zerkleinern und fein hacken oder durch den Fleischwolf drehen.

2. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die gewirfelte Zwiebel darin glasig braten. Dann
das gehackte Fisch- oder Fleischfilet hinzufugen und einige Minuten anbraten, bis es gar ist.

3. Die Semmelbrosel, Eier und Milch in einer Schiissel vermengen und
gut verrthren. Die Masse sollte eine gleichmaBige Konsistenz haben.

4. Die Fisch- oder Fleischmischung zur Semmelbréselmasse geben und
grundlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

5. Aus der Masse langliche Kndédel (Quenelles) formen und in kochendem
Salzwasser ca. 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie fest und gar sind.

6. Die Quenelles aus dem Wasser nehmen und gut abtropfen lassen.

7. Die Quenelles mit Sauce Nantua oder Sauce Supréme servieren und genieBen.

Gecten tpetes!
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ESSEN & KOCHEN

Schinken-Kase-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g altbackenes Weil3brot oder Semmeln
e 250 ml warme Milch
e 200 g Schinken, gewdurfelt
e 200 g geriebener Kase (z.B. Emmentaler)
o 2Eier
e 2 EL gehackte Petersilie
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Das altbackene WeiBbrot oder die Semmeln in
kleine Wurfel schneiden und in eine groBe Schussel geben.

2. Die warme Milch Uber die Brotwiirfel gieBen und
etwa 10 Minuten einweichen lassen, bis das Brot aufgeweicht ist.

3. Den gewdirfelten Schinken, den geriebenen Kase, die gehackte Petersilie und die Eier
zu den Brotwdrfeln hinzuflgen. Gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Aus der Mischung gleichméaBig Knédel formen und vorsichtig flach driicken.

5. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Knddel darin goldbraun braten. Achten Sie
darauf, sie vorsichtig zu wenden, damit sie von beiden Seiten schén knusprig werden.

6. Die Schinken-Kéase-Knodel heiB servieren und nach Belieben mit zuséatzlicher Petersilie garnieren.

Gulen rttpetis!
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ESSEN & KOCHEN

Bunte Gemuiseknodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Kartoffeln

150 g Karotten

150 g Erbsen

1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Butter

200 g Semmelbrosel

2 Eier

100 g geriebener Emmentaler
2 EL frische Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Kartoffeln und Karotten schalen, in kleine Wrfel schneiden und in kochendem Salzwasser
weich kochen. Die Erbsen in den letzten 3 Minuten hinzufigen. AbgieBen und abtropfen lassen.

2. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebeln
und Knoblauch darin anschwitzen, bis sie weich sind.

3. Die gekochten Kartoffeln, Karotten und Erbsen in eine
groBe Schussel geben und mit einem Kartoffelstampfer zerdrucken.

4. Die Zwiebel-Knoblauch-Mischung, Semmelbrésel, Eier, Emmentaler und Petersilie
hinzuftgen. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Aus der Mischung Knadel formen und in heiBem Ol goldbraun braten.

6. Die Gemuseknadel heiB servieren und nach
Belieben mit einer Sauce oder Dip Ihrer Wahl genieBen.

Gulen rttpetis!

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Damit der Lachs seine Saftigkeit bewahrt, ist es wichtig, ihn beim Braten nicht zu lange zu
garen. Er sollte im Inneren noch leicht glasig sein, da er wahrend des Garens in den Knédeln noch nachzieht.
2. Um sicherzustellen, dass die Knddel beim Kochen nicht auseinanderfallen, kénnen Sie den Teig vor dem
Formen leicht mit Mehl bestauben. Dadurch wird er besser formbar und behalt seine Konsistenz. Diese
Lachs-Dill-Knodel sind eine zarte Késtlichkeit, die den Geschmack des Nordens auf den Teller bringt. Der
frische Dill verleiht ihnen eine besondere Frische und macht sie zu einem wahren Gaumenschmaus.
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ESSEN & KOCHEN

Lachs-Dill-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g frisches Lachsfilet

500 g mehlige Kartoffeln

100 g Semmelbrosel

2 Eier

1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 EL Butter

2 EL frischer Dill, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
DillsoBe zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgieen und abdampfen lassen.

2. Das Lachsfilet in kleine Wrfel schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Butter anbraten, bis es gar, aber noch saftig ist. Beiseite stellen.

3. In derselben Pfanne die gewlirfelte Zwiebel anschwitzen, bis sie weich und glasig ist.

4. Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken oder mit einem Kartoffelstampfer zerdrticken.

5. Die Kartoffeln, angebratenen Lachs, gewlrfelte Zwiebel, Semmelbrosel,
Eier und frisch gehackten Dill in einer groBBen Schussel vermengen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken und gut durchkneten, bis ein Teig entsteht.

6. Mit feuchten Handen Knédel formen und in leicht gesalzenem Wasser
etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie fest und gar sind.

7. Die Lachs-Dill-Knédel mit DillsoBe servieren und den
herrlichen Geschmack des Nordens genieB3en.

Gecten tpetes!
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ESSEN & KOCHEN

Zimt-Apfelknodel

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-

Zutaten:

8 Apfel, geschélt und entkernt

200 g Semmelbroésel

100 g Zucker

2 TL gemahlener Zimt

100 g Butter, geschmolzen

8 Wurfel Warfelzucker

500 g Kartoffelteig (Fertigprodukt oder selbstgemacht)
Puderzucker zum Bestauben

Vanillesauce oder Zimtsauce zum Servieren (optional)

Zubereitung:

1. In einer Schussel die Semmelbrosel, Zucker und gemahlenen Zimt vermengen.
2. Die geschalten und entkernten Apfel in je einen Wurfelzucker fillen.
3. Den Kartoffelteig in 8 Portionen aufteilen und zu flachen Fladen formen.

4. Einen gefullten Apfel in die Mitte jedes Fladens legen und den Teig
vorsichtig um den Apfel herum verschlieBen, sodass ein Knddel entsteht.

5. Die Knadel in geschmolzener Butter wenden und dann in der
Semmelbrdselmischung rollen, um sie gleichmaBig zu bedecken.

6. Die Zimt-Apfelknddel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad Celsius (Umluft) etwa 30-35 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

7. Die Zimt-Apfelknédel mit Puderzucker bestauben und
nach Belieben mit Vanillesauce oder Zimtsauce servieren.

Gecten tpetes!
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Tipps & Tricks: 1. Die Konsistenz des Teigs Uberprifen: Beim Vermengen der Zutaten fur die Knédel

ist es wichtig, die Konsistenz des Teigs im Auge zu behalten. Fligen Sie das Mehl schrittweise hinzu, um
sicherzustellen, dass der Teig nicht zu fest oder zu klebrig wird. Die Knodel sollten sich leicht formen lassen.
Falls der Teig zu klebrig ist, kdnnen Sie etwas mehr Mehl hinzuflgen. 2. Barlauch sorgfaltig vorbereiten:
Barlauch kann sandig sein, also achten Sie darauf, ihn grtindlich zu waschen und gut abzutropfen, bevor

Sie ihn hacken. Stellen Sie sicher, dass Sie nur die Blatter verwenden und keine harten Stangel. Der frische
Barlauch verleiht den Knodeln einen intensiven Geschmack, daher ist es wichtig, ihn sorgféltig vorzubereiten,
um ein bestmogliches Ergebnis zu erzielen.
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ESSEN & KOCHEN

Barlauch-Schafskase-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g frischer Bérlauch

500 g Schafskase

500 g Kartoffeln

200 g Mehl

2 Eier

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Den Bérlauch grundlich waschen und fein hacken.

2. Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. AbgieBen und abdampfen lassen.

3. Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken oder mit einem Kartoffelstampfer zerdrlicken.

4. Den Barlauch, Schafskase, Mehl und Eier zu den gestampften Kartoffeln
hinzuftgen. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Mit feuchten Handen Knédel formen und in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

6. Die Barlauch-Schafskase-Knodel heiB servieren.

Gulen rttpetic!
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ESSEN & KOCHEN

Mohn-Marzipan-Knédel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Kartoffeln

200 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlener Mohn

100 g Semmelbrosel

2 Eier

Eine Prise Salz

Butter und Semmelbrdsel zum Anbraten
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in kochendem
Salzwasser weich kochen. Dann abgieen und abdampfen lassen.

2. Die Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden.
3. Die abgekuhlten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken oder
mit einem Kartoffelstampfer zerdrlcken. Die Marzipansttcke hinzufigen

und gut vermengen, bis sich das Marzipan gleichmaBig verteilt.

4. Den gemahlenen Mohn, Semmelbrésel, Eier und eine Prise Salz
hinzufugen. Alles zu einem geschmeidigen Teig vermengen.

5. Mit bemehlten Handen aus dem Teig gleichmaBige Knadel formen.

6. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Knédel vorsichtig hineingeben und
bei reduzierter Hitze etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen.

7. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Semmelbrésel goldbraun résten
und die Knédel darin wenden, bis sie von allen Seiten knusprig sind.

8. Die Mohn-Marzipan-Knédel mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Gecten tpetes!
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ESSEN & KOCHEN

Curry-Kokos-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g mehligkochende Kartoffeln

150 g Kartoffelstarke

2 EL gelbes Currypulver

200 ml Kokosmilch

2 EL frischer Koriander, gehackt

1 rote Chili, fein gewdrfelt (optional flr Scharfe)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Ol zum Braten

Limettenspalten zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. AbgieBen und abdampfen lassen.

2. Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken oder mit einem Kartoffelstampfer zerdrticken.

3. In einer Schussel die gestampften Kartoffeln, Kartoffelstarke, gelbes Currypulver,
Kokosmilch, frischen Koriander und die gewdrfelte Chili (wenn gewtnscht)
vermengen. Alles gut durchkneten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Mit bemehlten Handen aus dem Teig gleichmaBige Knddel formen.

5. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Knddel vorsichtig hineingeben
und bei reduzierter Hitze etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen.

6. Die Curry-Kokos-Knédel aus dem Wasser nehmen und gut abtropfen lassen.

7. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Knadel
kurz anbraten, bis sie eine goldene Kruste bekommen.

8. Mit Limettenspalten servieren.
7 o

Tipps & Tricks



o

Tipps & Tricks: 1. Konsistenz Uberprifen: Gewahrleisten Sie, dass der Teig fur die Quarkkeulchen die
angemessene Beschaffenheit hat. Er sollte fest genug sein, um problemlos geformt zu werden, ohne jedoch
zu trocken zu sein. Wenn der Teig zu fest ist, kbnnen Sie etwas Milch hinzufigen, um die gewlnschte
Konsistenz zu erzielen. 2. GleichméBiges Braten der Keulchen: Achten Sie darauf, die Quarkkeulchen
gleichmé&Big bei mittlerer Hitze in der Pfanne zu braten. Dadurch wird sichergestellt, dass sie auBen knusprig
und innen gut durchgebacken sind. Vermeiden Sie es, die Hitze zu hoch einzustellen, da dies zu leichtem

Anbrennen flUhren konnte.
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ESSEN & KOCHEN

Quarkkeulchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g Quark (20% Fett)
e 2Eier
e 150 g Zucker
e 1 Packchen Vanillezucker
e 1 Prise Salz
e 500 g Kartoffeln, gekocht und gestampft
e 150 g Weichweizengriel3
e 1 TL Backpulver
e Abgeriebene Schale einer Zitrone
e 1 EL Zitronensaft
¢ 100 g Rosinen (optional)
e 100 g Butter
e Puderzucker zum Bestreuen
e Ol zum Braten
[ )

Apfelmus oder Kompott zum Servieren

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel den Quark, 5. Die gebratenen Quarkkeulchen auf

die Eier, Zucker, Vanillezucker und Kldchenpapier abtropfen lassen, um

eine Prise Salz gut vermengen. Uberschussiges Ol zu entfernen.

2. Die gestampften Kartoffeln, 6. In einer separaten Pfanne die Butter

Weichweizengrie3, Backpulver, Zitronenschale schmelzen und die Quarkkeulchen darin

und Zitronensaft hinzuflgen. Alles zu einem schwenken, um sie zu glasieren.

Teig verrthren. Bei Bedarf kénnen Sie

auch Rosinen in den Teig einarbeiten. 7. Die Quarkkeulchen auf einem Servierteller
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und

3. Eine Pfanne mit ausreichend Ol erhitzen. mit Apfelmus oder Kompott servieren.

4. Mit nassen Handen aus dem Teig kleine
Keulchen formen und diese vorsichtig

in das heiBe Ol geben. Die Keulchen
goldbraun braten, dabei einmal wenden,

bis sie auf beiden Seiten knusprig sind. W /‘W/
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ESSEN & KOCHEN

Blaukraut-Birnen-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Blaukraut (Rotkohl)

2 Birnen

300 g Semmelbrosel

2 Eier

100 g Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Zucker

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (optional)
Ol zum Braten

Zusatzliche Butter zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Blaukraut fein schneiden oder raspeln. Die Zwiebel in einem Topf mit etwas Butter
anschwitzen, dann das Blaukraut hinzuflgen und bei mittlerer Hitze braten, bis es weich ist.
Die Birnen schélen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Die Birnenwurfel zum Blaukraut
geben und weitere 5 Minuten braten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Optional
kann gemahlener Kreuzkimmel hinzugeftgt werden, um den Geschmack zu intensivieren.

2. In einer groBen Schussel die Semmelbrosel und die Eier vermengen. Die Blaukraut-
Birnen-Mischung hinzufugen und alles grundlich vermischen. Lassen Sie die Mischung
etwa 10 Minuten ruhen, damit die Semmelbrésel die Flussigkeit aufsaugen.

3. Mit feuchten Handen Knodel formen und in einer Pfanne mit heiBem Ol goldbraun braten.

4. Die Blaukraut-Birnen-Knédel mit zusétzlicher Butter servieren und genieBen.

Gulen rttpetis!
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ESSEN & KOCHEN

Schoko-Kirsch-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Topfen (Quark)

200 g Weichweizengriel3

2 Eier

100 g Zucker

1 TL Vanillezucker

200 g Schokolade, gehackt
200 g Kirschen (frisch oder aus dem Glas)
1 Prise Salz

Semmelbrosel

Butter zum Anbraten
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Topfen, WeichweizengrieB, Eier, Zucker, Vanillezucker und eine
Prise Salz in einer Schussel vermengen, bis ein gleichmaBiger Teig entsteht.

2. Die Schokolade und die Kirschen vorsichtig unter den Teig heben.

3. Mit feuchten Handen Knédel aus dem Teig formen und in Semmelbrésel walzen.
4. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen und leicht salzen.

Die Knddel in das kochende Wasser geben und bei reduzierter Hitze

etwa 15-20 Minuten kochen, bis sie an die Oberflache steigen.

5. Die gekochten Knddel mit einer Schaumkelle
vorsichtig aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

6. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Knédel darin goldbraun anbraten.

7. Mit Puderzucker bestauben und warm servieren.

Gulen rttpetis!
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ESSEN & KOCHEN

Riiben-Petersilienwurzel-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g Ruben (z. B. Rote Bete), geschalt und gewdurfelt
e 500 g Petersilienwurzeln, geschélt und gewdurfelt
e 500 g mehligkochende Kartoffeln, geschalt und gewdrfelt
e 200 g Semmelbrosel
e 2Eier
e 2 EL Butter
e 2 EL frische Petersilie, gehackt
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Butter zum Braten
[ )

Gemischter griner Salat oder Sauerkraut zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Ruben, Petersilienwurzeln und Kartoffeln in einem groBen Topf mit leicht
gesalzenem Wasser kochen, bis sie weich sind. AbgieBen und abtropfen lassen.

2. Die gekochten Riben, Petersilienwurzeln und Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken oder mit einem Kartoffelstampfer zerdrtcken.

3. Die Semmelbrosel, Eier, Butter und gehackte Petersilie hinzufugen.
Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Mit feuchten Handen Knédel formen und in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

5. Die Ruben-Petersilienwurzel-Knédel mit gemischtem griinem Salat oder Sauerkraut servieren.

Gecten tpetes!
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Tipps & Tricks: 1. Brotwahl: Verwenden Sie am besten altbackenes WeiBbrot oder Semmeln, da sie die
Feuchtigkeit gut aufnehmen und einen weichen Teig ergeben. Achten Sie darauf, dass das Brot nicht zu alt
und trocken ist, da es sonst nicht richtig aufweicht. 2. Vorsichtiges Braten: Beim Braten der Knddel ist es
wichtig, die Hitze nicht zu hoch einzustellen, um sicherzustellen, dass sie innen gleichmaBig durchgegart
werden, ohne auBen zu verbrennen. Drehen Sie die Knddel regelmé&Big, um eine gleichmaBige Braunung zu
erzielen, und geben Sie ihnen genltgend Zeit, um sicherzustellen, dass sie in der Mitte nicht roh sind.
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ESSEN & KOCHEN

Vanille-Amaretto-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g altbackenes WeiBbrot oder Semmeln
200 ml Milch

4 Ejer

150 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

100 ml Amaretto Likor

1 Prise Salz

1 TL gemahlene Vanille

100 g Mandelblattchen (optional)
Butter oder Ol zum Braten
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Das altbackene WeiBbrot oder die Semmeln in kleine
Wirfel schneiden und in eine groBe Schussel geben.

2. Die Milch in einem Topf erwarmen, aber nicht kochen. Die warme
Milch Uber das Brot gieBen und einweichen lassen, bis es weich ist.

3. Wahrend das Brot einweicht, die Eier, Zucker, Vanillezucker, Amaretto,
Salz und gemahlene Vanille in einer separaten Schussel gut vermengen.

4. Die Ei-Mischung tber das eingeweichte Brot gieBen und alles griindlich vermengen, bis
ein gleichmaBiger Teig entsteht. Nach Belieben kénnen Sie Mandelblattchen hinzufugen.

5. Mit leicht feuchten Handen Knadel aus dem Teig formen.

6. In einer Pfanne Butter oder Ol erhitzen und die Knédel bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Drehen Sie die Knddel regelmaBig, damit sie von allen Seiten gleichmaBig gebraunt sind.

7. Die Vanille-Amaretto-Knadel mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.

Gulen rttpetis!
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ESSEN & KOCHEN

Klassische Semmelknodel

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g altbackene Brétchen oder Semmeln
1 Zwiebel, fein gewurfelt

3 Eier

250 ml warme Milch

2 EL frisch gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Eine Prise Muskatnuss

Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Die altbackenen Brétchen oder Semmeln in kleine
Warfel schneiden und in eine groBe Schussel geben.

2. Die fein gewdrfelte Zwiebel in etwas Butter anschwitzen, bis
sie weich ist. Dann die Zwiebeln zu den Brétchenwdrfeln hinzufugen.

3. In einer separaten Schussel die Eier verquirlen und die warme
Milch hinzufigen. Die Mischung Uber die Brotchenwurfel gieBen.

4. Die frisch gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskatnuss
hinzuflgen. Alles gut vermengen, bis die Brotchenwurfel gleichmaBig
durchfeuchtet sind. Lasse die Mischung etwa 15 Minuten ruhen.

5. Die Masse zu gleichmaBigen Knédeln formen und leicht andriicken.

6. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Semmelknadel
vorsichtig in das kochende Wasser geben. Reduziere die Hitze, sodass das

Wasser leicht simmert, und lasse die Knddel ca. 15-20 Minuten sanft kdcheln.

7. Die Semmelknadel vorsichtig mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

8. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Semmelknédel darin goldbraun anbraten.
7 o
W Asperir!
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Tipps & Tricks: 1. Es ist ratsam, das Sauerkraut grindlich auszudricken, um Uberschissige Feuchtigkeit zu
entfernen, da eine zu hohe FlUssigkeitsmenge die Konsistenz der Knddel beeintrachtigen kann. 2. Wenn Sie
eine zusatzliche herzhafte Note winschen, kdnnen Sie das Bratwurstbrat mit Gewlrzen oder Krautern nach

Ihrem Geschmack verfeinern, um die Geschmacksvielfalt der Knédel zu variieren.
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ESSEN & KOCHEN

Sauerkraut-Bratwurst-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g frische Bratwdurste
400 g Sauerkraut

500 g altbackenes Brot

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt
2 EL Butter

3 Eier

200 ml Milch

100 g Speckwdrfel

100 g Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter oder Ol zum Braten

Zubereitung:
1. Die Bratwrste aus der Haut driicken und das Brét in eine Schissel geben.

2. Das altbackene Brot in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die
Butter erhitzen und die Brotwdrfel darin anrésten, bis sie knusprig sind.

3. Die Zwiebeln in derselben Pfanne anbraten, bis sie weich und goldbraun sind.

4. Das Sauerkraut gut ausdriicken, um Uberschissige Flussigkeit zu entfernen, und grob hacken.
5. In einer groBen Schussel das Bréat der Bratwirste, gerdstete Brotwiirfel,

gebratene Zwiebeln, Sauerkraut, Speckwdrfel, Eier, Mehl und Milch

vermengen. Alles gut durchrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Mit feuchten Handen Knodel formen und in einer
Pfanne mit heiBem Butter oder Ol goldbraun braten.

7. Die Sauerkraut-Bratwurst-Knédel heiB servieren.

Gulen rttpetis!

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Bei der Zubereitung der Buchweizenknddel ist es hilfreich, die Knédel mit angefeuchteten
Handen zu formen, da der Buchweizenteig tendenziell trocken sein kann. Dies vereinfacht die Herstellung und
sorgt fur eine bessere Konsistenz der Knddel. 2. Um den Geschmack dieser glutenfreien Knddel zu variieren,
besteht die Moglichkeit, die frischen Kréuter je nach personlicher Vorliebe auszutauschen. Petersilie,

Schnittlauch oder Dill sind kostliche Alternativen, um zusétzliche Geschmacksnuancen hinzuzuftigen.

.
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Buchweizenknodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Buchweizenmehl

150 g Kartoffeln, gekocht und gestampft
2 Eier

100 g geriebener Emmentaler Kase

1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 EL Butter

1TL Salz

Eine Prise Muskatnuss

Butter und frische Kréauter zum Anrichten

Zubereitung:

1. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die gewdrfelte
Zwiebel darin anbraten, bis sie goldbraun ist. Beiseite stellen.

2. In einer Schussel das Buchweizenmehl, gestampfte Kartoffeln, Eier, geriebenen
Kése, Zwiebeln, Salz und Muskatnuss vermengen, um einen Teig herzustellen.

3. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und leicht salzen.
4. Mit feuchten Handen aus dem Teig Knddel formen und vorsichtig in das kochende Wasser geben.

5. Die Knédel bei reduzierter Hitze etwa 10-15 Minuten kochen, bis sie an die
Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und abtropfen lassen.

6. Die Buchweizenknédel in Butter schwenken und mit frischen Krautern garnieren.

Diese Buchweizenknddel sind nicht nur herzhaft und lecker, sondern auch glutenfrei, was
sie zu einer groBartigen Option fur Menschen mit Glutenunvertraglichkeit macht.

Gecten tpetes!

Tipps & Tricks
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Zitronen-Mandel-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Semmelbrosel

150 g gemahlene Mandeln

150 g Zucker

2 Eier

1 Bio-Zitrone (Abrieb und Saft)

2 EL Butter

Eine Prise Salz

Puderzucker und frische Minzblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer groBen Schissel die Semmelbrésel, gemahlene Mandeln und Zucker vermengen.

2. Die Eier, den Abrieb und den Saft der Zitrone sowie eine Prise Salz
hinzuftgen. Alles grundlich verrdhren, bis eine homogene Masse entsteht.

3. Mit feuchten Handen aus der Masse Knddel formen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

4. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Knddel vorsichtig hineingeben
und bei reduzierter Hitze etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie fest und gar sind.

5. Wahrenddessen in einer Pfanne die Butter schmelzen.

6. Die fertigen Zitronen-Mandel-Knoédel aus dem Wasser nehmen,
abtropfen lassen und mit der geschmolzenen Butter betraufeln.

7. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen und mit frischen Minzblattern garnieren.

Gecten tpetes!
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Tomaten-Oliven
Parmesan-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-

Zutaten:

500 g Semmelbrosel

200 ml Milch

200 g geriebener Parmesan

100 g getrocknete Tomaten in Ol, fein gehackt

100 g grune Oliven, entkernt und fein gehackt

2 Eier

2 EL frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Butter zum Braten

Frische Petersilie und zusatzlicher Parmesan zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel die Semmelbrésel und Milch vermengen und etwa
10 Minuten einweichen lassen, bis die Brosel die Flussigkeit aufgenommen haben.

2. Den geriebenen Parmesan, die gehackten getrockneten Tomaten, gehackten Oliven, Eier
und frische Petersilie hinzufugen. Gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Mit feuchten Handen aus der Mischung Knadel
formen und in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

4. Die Tomaten-Oliven-Parmesan-Knodel auf Tellern anrichten, mit frischer
Petersilie und zusétzlichem Parmesan garnieren und heif3 servieren.

Gecten tpetes!
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Kiirbis-Salbei-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Kurbisfleisch (z. B. Hokkaido oder Butternuss), gewurfelt
500 g mehligkochende Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

200 g Semmelbrosel

2 Eier

2 EL frische Salbeiblatter, fein gehackt

100 g Parmesan, gerieben

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Eine Prise Muskatnuss

Butter und frische Salbeiblatter zum Anbraten

Zubereitung:

1. Die gewdrfelten Kirbis- und Kartoffelstiicke in leicht gesalzenem
Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgieen und abtropfen lassen.

2. Das gekochte Kurbis- und Kartoffelgemuse gut
zerstampfen oder durch eine Kartoffelpresse drucken.

3. Die Semmelbrosel, Eier, gehackten Salbei, geriebenen Parmesan und Gewlirze
hinzufligen. Alles grundlich vermengen, bis ein gleichmaBiger Teig entsteht.

4. Mit feuchten Handen Knédel formen und vorsichtig in einer heiBen Pfanne mit
Butter und frischen Salbeiblattern anbraten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

5. Die Kurbis-Salbei-Knoddel mit frischem Parmesan bestreuen und heiB servieren.

Gecten tpetes!
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Rote-Bete-Ziegenkase-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Rote Bete, gekocht und gerieben

200 g Ziegenkase, zerbroselt

200 g Semmelbrosel

2 Eier

2 EL frische Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Butter zum Braten

Walnusshalften und zuséatzlicher Ziegenkase zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel die geriebene Rote Bete, zerbroselten
Ziegenkéase, Semmelbrosel, Eier und gehackte Petersilie vermengen.

2. Die Mischung gut durchriihren und mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

3. Mit feuchten Handen Knédel formen und auf einem mit Semmelbrésel bestreuten Teller ablegen.
4. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Knddel bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

5. Die Rote-Bete-Ziegenkase-Knddel mit Walnusshélften und zusatzlichem Ziegenkase garnieren.

6. HeiB servieren und genieBen!

Gecten bperes!
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Ratatouille-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Kartoffeln

250 g Auberginen

250 g Zucchini

250 g Paprika (rot und gelb)
1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Olivenadl

2 EL Tomatenmark

150 g Semmelbrosel

2 Eier

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter zum Braten

Frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, in Wirfel
schneiden und in leicht gesalzenem Wasser
kochen, bis sie weich sind. Abgieen und
abtropfen lassen, dann zerstampfen.

2. Auberginen, Zucchini und Paprika
in kleine Wrfel schneiden.

3. In einer Pfanne das Olivend! erhitzen
und die fein gewurfelte Zwiebel anbraten,
bis sie glasig ist. Dann den gehackten
Knoblauch hinzufigen und kurz anbraten.

4. Das geschnittene Gemuse (Auberginen,
Zucchini, Paprika) hinzuflgen und etwa
10 Minuten braten, bis es weich ist. Das

Tomatenmark und die frischen Krauter einrtihren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps & Tricks

2 EL frische Krauter (z. B. Thymian, Rosmarin, Oregano), gehackt

5. Die Gemusemischung zu den gestampften
Kartoffeln geben und gut vermengen. Dann
die Semmelbrosel und Eier hinzufigen

und zu einem Teig verarbeiten.

6. Mit feuchten Handen Knodel formen und
in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

7. Die Ratatouille-Knédel mit frischen
Kréautern garnieren und servieren.

Gulen rttpetis!




KI WORKSHOP

LERNE OHNE VORKENNTNISSE BEEINDRUCKENDE BILDER ZU
ERSCHAFFEN, TOOLS ZU NUTZEN, SICH MIT ANDEREN
AUSZUTAUSCHEN ETC.

https://bit.ly/ki_workshop






