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Allgauer Kartoffelklo3e 1 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln, mehlige, am Vortag gekocht
1 Ei(er)



120 g Mehl

200 g Kase (Emmentaler), fein gerieben
Salz und Pfeffer, Muskat
Far die Sauce:

120 g Zwiebel(n), gewdrfelt

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

2 Tomate(n)

10 g Butter

4 EL Wein, weil}

250 ml Gemusebrihe

200 ml Sahne

200 g Schmelzkase

100 g Kase (Butterkase), gerieben

100 g Speck, durchwachsen

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schéalen, reiben oder durch die Presse drucken, dann mit Ei,
Mehl und geriebenem Emmentaler zu einem glatten Teig verkneten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Mit feuchten Handen einen
Probeklo3 formen und in kochendes Salzwasser geben.

Sollte der Teig zu nass sein und der Probeklof3 auseinanderfallen, etwas
Mehl einkneten.

Restliche Kl6RRe formen und ins Wasser geben. Vom Herd nehmen und im
geschlossenen Topf ca. 20 Min. ziehen lassen. Herausnehmen und warm
halten.

Zwiebeln fein wurfeln. Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Toma-
ten vierteln, entkernen und fein wirfeln. Zwiebelwurfel in Butter glasig
dunsten, mit Weil3wein abléschen und mit Briihe und Sahne auffullen. 10
Min. offen kécheln lassen, dann den Schmelzk&ase in FlIockchen und den
geriebenen Butterk&se zugeben und unter Ruhren schmelzen. Einmal auf-
kochen und mit dem Mixstab purieren. Sauce durch ein Sieb streichen,
Fruhlingszwiebeln und Tomaten zugeben und einmal aufkochen mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Speck wiurfeln und in einer Pfanne ohne Fett
knusprig braten. Kl6Re auf Tellern anrichten, mit der Sauce begiel3en und
mit Speckwurfeln bestreut servieren.

Dazu passt Feldsalat.

10.3.03 Hobbykoechin CK

Apfel-Kartoffel-KIoRe

1 kg Gekochte Kartoffeln
500 g Apfel; geschalt



2 El Korinthen
2 El Zucker
1 Prise Salz
250 ml Milch
Mehl; soviel wie noétig

Die Kartoffeln und die Apfel reiben und miteinander vermischen.

Dann die anderen Zutaten und zuletzt das Mehl untermischen, damit ein
formbarer Teig entsteht. Flache Kuchen aus der Masse formen und auf
beiden Seiten in Butter oder anderem Fett ausbacken bis sie goldgelb
sind. Zucker und Zimt dartber streuen. Schoén heild servieren.

Das Rezept soll laut Nordtext aus folgendem Buch stammen: "Licke
Flott und backe Puffer" von Kathleen Blume, erschienen bei: scantext,
Lindenallee 19, 37603 Holzminden.

Alle Rezepte aus dem Buch stammen von verschiedenen Quellen. Daher
schwankt auch die Genauigkeit uber die Menge der Zutaten. Beim
Kochen stellt man aber fest, in welchem Verhéaltnis die Zutaten sein
mussen.

Behrlauchknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen
1 handvoll Béarlauch
60 g Butter
3 Ei(er), davon das Eigelb
150 g Griel3
60 g Semmelbrosel
Y2 Pck. Backpulver
500 g Quark
3 Ei(er), davon das Eiweil}
Salz
Muskat
Butter
Parmesan

ZUBEREITUNG

Butter und Eigelb schaumig ruhren. Alle anderen Zutaten, ohne das Eiweil}
und den Béarlauch, dazu geben und wurzen.

Eiweild zu Schnee schlagen und unter die masse heben. Barlauch blanchie-
ren, ausdricken, hacken und untermischen.

Aus der Masse Knddel formen und ca. 15 Min. in Salzwasser leise kdcheln
lassen.



Herausnehmen, mit brauner Butter und Parmesan Uberstreuen.
16.2.03 Sonja* CK

Wer kann mir helfen? Mir zerfallen die Kndédel immer.....
hexenmeister5

Bei den Behrlauchknddeln das Backpulver weglassen, dann zerfallen
sie nicht

daggi52 22.9.03 CK

Bohmische Hefekndodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen
250 ml Milch

15 g Hefe

1 Prise Zucker

1 Ei(er)

500 g Mehl

1 TL Salz

ZUBEREITUNG

Hefeteig herstellen, Knodel formen (geformt wie ein Brotlaib), diesen in
kochendes Wasser, was man gleich zurtckstellt, geben. Gut 15 -20 Min.
ziehen lassen. Evtl. Deckel kurz

schrag uber den Topf geben.

6.3.04 Angelika2603 CK

Bohmische Knodel 2 Ei

1 Pfund Mehl,
4 alte Semmeln,
125 ml Milch, evtl. mehr
2 Eier,
Salz,
Pfeffer,
Muskat

Aus den Zutaten erkennt man schon, dass diese béhmische Knddel
unbandige Saucenschlucker werden mussen. Mehl und Semmeln, die ja
wiederum aus Mehl bestehen, da winscht man sich schon ein saftiges



Bratl dazu. Was fur eins? Das bleibt IThnen uberlassen. Ich konnt'
mir ein Bifflamott (Boeuf a la mode) oder einen Sauerbraten gut
vorstellen.

Zuerst macht man sich ans Mehl und an die Milch. Die rihrt man in
einer Schussel glatt zusammen, gibt nach und nach die Eier hinzu und
wurzt. Mit der Milch ist man freilich ein wenig zuritckhaltend, denn
wenn davon zuviel in den Teig kommt, geht er spater nicht mehr so gut
auf, wie man es von ihm erwartet. Er soll gerade so flussig sein, dass
er den in Wurfel geschnittenen alten Semmeln ein bequemes Quartier
bieten kann. Wer sie ein wenig anristet, macht keinen Fehler.

Aus dem gut verruhrten Gemisch formt man nun mit bemehlten Handen
zwei langliche Laibe. Die lasst man so lange in Ruhe, bis das leicht
gesalzene Wasser sprudelt. Dann werden sie zwanzig Minuten darin
gekocht. Der Deckel muss zu sein - hochstens der Kochloffel
dazwischen, hat der Chefkoch von "Janka-Brau" in Zwiesel gesagt.

Wenn die zwei Teigwurste fertig sind, zerlegt man sie mit einem
Bindfaden (Zwirn, Spagat) in Scheiben. Wer einem bohmischen Knddel
mit dem Messer schneidet, ist ihn nicht wert, heil3t es.

Bohmische Knodel 2 Ei

Zutaten fur Portionen
500 g Menhl
4 Semmeln, altbacken
125 ml Milch
2 Ei(er)

Salz

Pfeffer

Muskat

ZUBEREITUNG

An den Zutaten erkennt man schon, dass diese Knddel Saucenschlucker
sind.

Mehl und Milch rdhrt man in einer Schussel glatt, gibt einzeln die Eier dazu
und wiurzt. Jetzt kommen die in Wurfel geschnittenen Semmeln rein. Wer
will, kann die Semmelwdurfel etwas anrosten.

Vorsicht mit der Milch. Es sollte nur soviel Milch sein, dass die Semmeln
ein bequemes Quartier haben.

Aus dem gut verruhrten Gemisch formt man mit bemehlten Handen zwei
langliche Laibe.



Diese gibt man in leicht gesalzenes, sprudelndes Wasser und kocht zwan-
zig Minuten mit geschlossenem Deckel.

Dazu schmecken alle Arten von Braten, besonders Sauerbraten oder
Schweinebraten.

Wenn die Knddel fertig sind, schneidet man sie mit einem Bindfaden in
Scheiben.

Es heild3t, wer einen bohmischen Kndédel mit dem Messer schneidet, ist ihn
nicht wert.

8.5.02 Herta CK

Ich habe mehr Milch nehmen mussen ca. 300 ml.
Ansonsten war der Geschmack sehr gut.

berti2003

Bohmische Marillenknoddeln 1 Ei

Zutaten fur Portionen
450 g Mehl (Weizenmehl, Type 405 Aurora)
10 g Hefe, frische
215 ml Milch, lauwarme
7 g Salz
1 Ei(er)
Butter
Quark (Bauerntopfen)
Puderzucker
Mohn, geriebenen
Semmelbrosel
Aprikose(n)

ZUBEREITUNG

Einen Teig machen und etwa 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.

Eine Rolle daraus formen und ca. 1,5 cm grol3e Teigstucke abschneiden,
diese in die bemehlten Hand nehmen und kleine Fladen formen, in diese
eine Marille ohne Kern (meine Mutter gab immer einen kleinen Wiurfelzu-
cker anstelle des Steines hinein = man kann auch Zwetschken nehmen.)
Die Knédel gut schlieRen und im Handballen rollen, in leicht siedendes
Wasser legen, dass Wasser darf nicht sprudeln, nur simmern.

Nach etwa 12/14 Minuten sind die Knodel fertig (evt. Probe nehmen.)
Die Marillenknddel werden mit broseligem Bauerntopfen, flussiger Butter
und Staubzucker serviert.

Man kann sie aber auch in gertdsteten Butterbrdsel schwenken und mit
Staubzucker servieren.



Die Zwetschkenknodel serviert man mit geriebenem Mohn, flissiger But-
ter und Staubzucker.

Tipp: Auch mit gemahlenen gerdsteten Mandeln (Nusse nach belieben) in
Butter, mit Staubzucker, schmecken sie super.

20.2.04 Nora CK

Bohmische Semmelknodel 2 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Semmeln, gewdarfelt
40 g Ol, zum Rosten
Far den Teig:
2 Ei(er)
250 ml Milch
1 TL Salz
250 g Mehl
1 Bund Petersilie

ZUBEREITUNG

Die Semmelwiirfel in einem tieferen Kochtopf in gentigend Ol vorsichtig
goldgelb rosten (sie verbrennen sehr leicht!). Dann vom Feuer nehmen
und auskithlen lassen. Den Kochtopf spater gleich zum Knédelkochen ver-
wenden.

Wahrend der Abkuhlzeit einen mittelfesten Nockerlteig ruhren. Dann die
gerosteten Semmelwdarfel und nach Wunsch die gehackte Petersilie dazu-
geben und mit einem Kochloffel gut einarbeiten. Dabei spirt man schon,
ob die Konsistenz richtig ist. Es darf nicht zu muhsam sein; andernfalls
noch etwas Milch dazugeben. Wenn zu weich, etwas Mehl beifugen.

Den Teig zugedeckt 45 Min. im Kuhlschrank rasten lassen.

Nun mit feuchten Handen Knddel formen und ca. 20 Min. in leicht kochen-
dem Salzwasser ziehen lassen.

Tipp: Einzeln in Klarsichtfolie gewickelt, lassen sich die Knodel in Tiefkuhl-
beuteln sehr gut einfrieren.

18.5.03 Traude CK

Bohmische Semmelknddel mit Hefeteig 1 Ei

Zutaten fur Portionen
500 g Mehl
1 Ei(en)



250 ml Wasser, lauwarmes
12 Hefe

1 TL Salz

3 Semmeln, 1 Tag alt

ZUBEREITUNG

Semmeln in kleine Wiurfel schneiden und mit Butter in der Pfanne anros-
ten, und abkuhlen lassen. Die Hefe in lauwarmen Wasser auflésen. Mehl
,Ei ,Salz ,und das Hefe-Wassergemisch zu einem nicht all zu festen Hefe-
teig verarbeiten. Die abgekuhlten Wurfelstiicke unter den Teig kneten.
Knddel mit ca. 6cm Durchmesser formen, und 1 1/2 Stunden gehen las-
sen.

Die Semmelknoddel in kochendes Salzwasser geben und 15 Minuten leicht
kécheln lassen. Vorsicht !l Nicht zu viele Knddel in den Kochtopf geben —
gehen noch auf. Nach der halben Kochzeit Knédel drehen. Nach Ablauf der
Zeit Knodel sofort aus dem Wasser nehmen und mit einem Nahfaden in
zwei Teile teilen. Diese Knddel passen besonders gut zu Sauer- oder Rin-
derbraten mit viel Sol3e.

2.1.03 Tellerrand CK

Bohmischer Knodel 2 Ei

Zutaten fur Portionen

2 Brotchen, alte

Y, Liter Milch, heil3e

500 g Menhl

1 Tute/n Hefe (Trockenhefe)
1TL Salz

2 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in heil3er Milch einweichen. Das Mehl, Salz und Hefe in einer
grofRen Schussel geben und durchmischen. Die Eier und die aufgeweichten
Brotchen mit der warmen Milch dazu tun und gut kneten. Den Teig dann 2
Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

Danach in reichlich kochendem Salzwasser geben und %2 Std. im geschlos-
senem Topf kochen. WICHTIG: BITTE NICHT IN DEN TOPF GLOTZEN.
Dann den Knddel mit dem Bindfaden in Scheiben schneiden.

20.6.03 starglance CK

Bohmische Knodel...mein Favorit seit Kindertagen!

Meine Mutter hat sie ohne Brétchen gemacht.

Eben nur einen lockeren Hefeteig, dann sind sie auch wunderbar, mit et-
was zerlaufenen Butter dartber...Gedicht!



Die Reste kann man in Scheiben in Butter anbraten.

Das "nicht in den Topf glotzen” soll bedeuten

dass die Knddel nicht in sich zusammenfallen.

Ansonsten funktioniert es gut im offenem Topf.

Vorher sollte der Teig in handtellergrol3e Kugeln geformt werden!!

Mit dem Bindfaden schneiden, verhindert das zusammensacken der Kno-
del.

26.1.04 rt2712 CK

BrennnesselkldRe mit Quark 4 Ei

Zutaten fur Portionen
400 g Brennnesseln, die jungen Blatter
120 g Butter
4 Knoblauch, fein gehackte
400 g Quark (Magerquark)
200 g Mehl
4 Ei(er)
200 g Parmesan, gerieben
Salz
Muskat
1 EL Ol

ZUBEREITUNG

Die Brennnesselblatter waschen und in kochendem Salzwasser blanchie-
ren, abgiel3en und leicht ausdricken. Mit 40 g Butter in einer Pfanne den
gehackten Knoblauch anschwitzen, die Brennnesselblatter dazugeben. Un-
ter mehrfachem Wenden die Blatter bei nicht zu hoher Temperatur etwa
5-6 Minuten lang weich dunsten, anschlieRend hacken.

Den Quark, das Mehl, die Eier und ca. 100 g von dem geriebenen Parme-
sankase in einer Schussel verrihren. Die gehackten Brennnesselblatter,
Salz und Muskat dazugeben und zu einem Teig verarbeiten.

Reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen, das Ol hinzufigen. Mit ei-
nem Essloffel kleine KlolRe aus dem Teig abstechen und ins Wasser geben.
Die Klo3e etwa 10 Minuten in nicht kochendem Wasser ziehen lassen.
Wenn sie an der Oberflache schwimmen, herausnehmen und abtropfen.

Die restliche Butter in einer Butterpfanne oder einem Topf erhitzen, tUber
die Kl6Re giellen und mit dem restlichen Parmesankase bestreuen.

4.5.02 Sonja* CK



Brezelknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen
8 Brezel vom Vortag
1 g Zwiebel(n)
250 ml Milch
2 EL Petersilie, gehackte
3 Ei(er)
Salz und Pfeffer, gemahlener
evt. Semmelbrosel
etwas Butter

ZUBEREITUNG

Die Brezeln in grobe Scheiben oder Wurfel schneiden und mit heil3er Milch
Ubergiel3en und 20-30 Minuten quellen lassen. Nach 10 Min. einmal wen-
den.

Zwiebel schéalen, fein hacken und in der Butter glasig dunsten. Die Brezeln
mit den Zwiebeln, gehackter Petersilie und Eier gut vermengen, salzen
und pfeffern. Eventuell etwas Semmelbrdsel zugeben, wenn der Teig zu
weich ist.

Mit feuchten Handen 6-7 Knddel formen und im kochenden Salzwasser ca.
25 Min. kocheln lassen. Gare Knddel aus dem Wasser nehmen und gut ab-
tropfen lassen.

Die Petersilie ist jetzt nicht dringend notwenig, aber fur den Geschmack
ganz gut.

4.1.04 kleineYvi CK

Brezelknodel Kl6RRe 2 Ei

Zutaten fur Portionen
200 g Brezel (Laugenbrezeln)
50 g Schinken, gekochter
50 g Schalotte(n), gewurfelt
20 g Butter
2 Ei(er)
80 g Mehl
1 EL Thymian - Blattchen
150 ml Milch

Salz und Pfeffer

Muskat

ZUBEREITUNG



Salz von den Brezeln kratzen, Brezeln in Wirfel schneiden. Schinken in
Wirfel schneiden und zusammen mit Schalotten in Butter anbraten. Eier,
Mehl und Thymianblattchen zu den Brezeln geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiuirzen. Milch erhitzen, dazugeben. Alles mischen und die
Masse etwas ruhen lassen bis die Brezeln die Flussigkeit aufgesogen ha-
ben. Aus der Masse Knddel formen und diese in siedendem Wasser ca. 15
Min. garen.

18.6.03 Rosi.R. CK

Buchweizen-Klol3e (Vollwert)

250 g Buchweizen; ganz, gekocht—(ca 150 g roh)
50 g Quark

50 g -Vollmehl (eventuell 1 Ei )

1Tl ;Salz

1 Tl Koriander

1 Prise Currypulver

Den Buchweizen ins kochende Wasser geben, es muss 2 Fingerbreit dru-
ber stehen. Durch den Wolf drehen und mit dem Quark, -Vollmehl, dem
Salz, Koriander und Currypulver vermischen.

Mit bemehlten Handen Kl6R3e formen. In kochendem Salzwasser zuerst
einen Probeklol3 kochen. Wenn ndtig noch etwas Vollmehl zugeben.

Als Beilage eignen sich alle Salate, Gemuse oder Kompott.

Veranderung 1-2 Eier

250 g roh Buchweizen ergibt ca 500 — 630 g gek.)
100 g Quark

100 g Mais gem

1-2 Tl Meersalz nach Bedarf

1-2 Tl Koriander gem, nach Geschmack

0,25 TI Currypulver ohne Salz (Brecht)

1-2 Eier

Den Buchweizen ins kochende Wasser geben, es muss 2 Fingerbreit dru-
ber stehen. Durch den Wolf drehen und mit dem Quark, -Vollmehl, dem

Salz, Koriander und Currypulver vermischen.

Mit bemehltem Handen Kl6R3e formen. In kochendem Salzwasser zuerst

einen Probeklol3 kochen. Wenn ndtig noch etwas Vollmehl zugeben.

Als Beilage eignen sich alle Salate, Gemuse oder Kompott.



Am 01.01.2004 Hans60

Veranderung 2 1-2 Eier nach Bedarf

250 g roh Buchweizen ergibt ca 500 — 630 g gek.)
100 g Quark

100 g Kichererbsen gem

1-2 Tl Meersalz nach Bedarf

1-2 Tl Koriander gem, nach Geschmack

0,25 TI Currypulver ohne Salz (Brecht)

1-2 Eier nach Bedarf

Den Buchweizen ins kochende Wasser geben, es muss 2 Fingerbreit dru-
ber stehen. Durch den Wolf drehen und mit dem Quark, -Vollmehl, dem
Salz, Koriander und Currypulver vermischen.

Mit bemehltem Handen Kl6Re formen. In kochendem Salzwasser zuerst

einen Probeklol3 kochen. Wenn ndtig noch etwas Vollmehl zugeben.

Als Beilage eignen sich alle Salate, Gemuse oder Kompott.

Am 01.01.2004 Hans60

BuchweizenkloRe auf Gemuse 2 Ei
4 Portionen

5 Zwiebeln
200 g Buchweizengrutze
30 g Butter oder Margarine
800 ml Gemusebrihe

2 Eier
1 Bund Schnittlauch (in Rolichen)
Salz

Pfeffer (a. d. Muhle)
500 g Zucchini
500 g kleine Tomaten
2 EL Ol
1 EL Tomatenmark
1 EL Rosmarinnadeln

Zwei Zwiebeln fein wirfeln, mit der Griutze im heil3en Fett auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 andinsten. 600 ml Bruhe dazugeben, etwa 1 5
Min. auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 ausquellen lassen. Nach
dem Abkuhlen Eier und Schnittlauch unterrihren, salzen und pfeffern.



Klolke abstechen, in siedendem Wasser 10 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 4 - 5 garen. Herausnehmen und warm stellen.

Zucchini in Scheiben, Tomaten, restliche Zwiebeln in Spalten
schneiden. Zwiebeln und Zucchini im heiRen Ol andiinsten, Tomaten,
Tomatenmark, Rosmarin und restliche Brihe zugeben. 5 - 8 Min. garen,
salzen und pfeffern.

Mit den KldRRen servieren.

Bunter Serviettenknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen
1 Pck. Gemuse - Allerlei (od. ahnliches)
1/8 kg Butter
5 Semmeln, in Wurfel geschnitten
3 Ei(er)
Milch, lauwarm
4 EL Mehl
2 EL Wasser
Salz

ZUBEREITUNG

Gemuse-Allerlei mit Butter und 2 Loffel Wasser 3-4 Minuten dunsten. Hei-
Res Gemuse Uber Semmelwurfel giel3en, 1/2 Stunde rasten lassen.

Eier, Milch und Mehl versprudeln, salzen, darunter mengen. Serviette (Ge-
schirrtuch) anfeuchten, einfetten, Masse darauf zu einen grof3en Knodel
formen die Serviette zubinden. Knddel frei hangend, auf einem Kochloffel,
in Salzwasser ca. 50 Minuten kécheln lassen

Tipp: Man kann die Masse aber auch als Rolle formen, so geht alles ein
wenig schneller.

24.5.03 Nora CK

Buttermilchsuppe mit Grie3kld3chen 4 Ei

Zutaten fur Portionen
1 Liter Buttermilch
1 Zitrone(n), abgeriebene Schale
1 EL Puddingpulver, Vanille - angeruhrt
1 Ei(er)
2 EL Zucker
Fur die KloRchen:



250 ml Milch

100 g Griel3

3 Ei(er)
Mehl

ZUBEREITUNG

Die Buttermilch mit Zitronenschale zum Kochen bringen. Kurz davor mit
dem Schneebesen gut durchschlagen. Das angerthrte Puddingpulver ein-
ruhren. Fur die GrieRkl63chen Milch, Butter und etwas Salz aufkochen.
Den Griel3 einschutten und abbacken. Nach und nach die Eier und evtl.
noch etwas Mehl unterrihren. Mit einen Essloffel KI6Re abstechen und in
die Suppe setzen und garen. Das Ei und Zucker mit dem Schneebesen zu
Zockerei schlagen und die Suppe damit abschmecken.

9.12.02 PastalO0 CK

Erdbeerknodel 2 Eigelb
Portion: 1

1/2 | Milch
:Salz, Zucker
Butter
Griel3; nach Bedarf

2 Eigelb

Erdbeeren

Die Milch unter Zugabe von Salz, Zucker und etwas Butter aufkochen.
In die kochende Milch soviel Gries hineinrtuhren, bis ein dicker Kloss
entsteht. Den Teig in die Schussel geben und auskthlen lassen. Nach
dem Erkalten das Eigelb in den Teig mischen und dann Knodel formen.

Die Knddel mit Erdbeeren flullen. Der Teig soll die Frichte ganz dinn
umgeben. Anschlieend die Knddel in wallendem Wasser ca. 7 Minuten
kochen. Die Knoédel sind fertig, wenn sie zur Wasseroberflache
aufsteigen.

Fastensknodel (Semmelknddel) 3 Ei

400 g Brotchen,
50 g Butter,
1 Zwiebel (fein gehackt),



Petersilie (fein gehackt),
Salz,
3 Eier,
eventuell etwas Mehl,
250 ml Milch, ca.

far Kaseknddel:-----------—=-cmmmmmcee -
250 g geriebener Kéase (Tilsiter oder Bergkése)

Brotchen in kleine Wurfel schneiden und mit heil3er Milch angiel3en.
Zwiebel und Petersilie in Butter andunsten und mit Salz abschmecken.
Eingeweichtes Brot mit Zwiebel und Petersilie mischen, Eier und
eventuell etwas Mehl darunter mischen und einen Knddelteig herstellen.
Mit nassen Handen Knddel formen und im kéchelnden Salzwasser garen.
Will man "Kasknddel” (Kaseknddel) herstellen, mischt man unter die
Brotmasse 250 g geriebenen Kase (Tilsiter oder Bergkase).

Feine ButterklolRe 2 Ei

100 g Butter wird schaumig geruhrt
geriebene Zwiebeln +

geriebene Muskatnuss +
Salz +
2 Eier beigegeben

6 WeilRbrotchen feingerieben darunter gemischt.

Es werden aus der Masse runde Kl63e geformt, diese werden im Salzwas-
ser 7 min gekocht + mit der Schaumkelle auf eine warme Platte angerich-
tet.

Die werde ich morgen 22.2.03 machen, wurde nichts, weil ich nicht die
»,nhormalen* Brotchen habe, Hans60

FischkloRe

750 g Fischfleisch

70 g geriebene Semmel (Kichererbsenmehl) in
40 g Fett rosten

1 geriebener Kéase

Salz, Pfeffer, Muskat

Das rohe Fischfleisch waschen, enthduten entgraten, durch den Wolf
Alle Zutaten werden untergemischt



Aus dieser Masse formt man KloR3e, + kocht sie 10 min in Salzwasser
+reicht sie mit TomatensofRe + Salat als selbststandiges Gericht

die wurden besser Hans60

Fleischklopse mit Meerrettichsol3e 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Hackfleisch vom Schwein
2 Brotchen
2 Ei(er)
1 Zwiebel(n), gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, gepresst
2 EL Petersilie, gehackte
Salz und Pfeffer
1 Liter Fleischbruhe
50 g Butter
50 g Mehl
200 ml Milch
1 EL Meerrettich (Sahnemeerrettich)
1 Schuss Sahne
Muskat
Thymian, getr.

ZUBEREITUNG

Aus den Zutaten pflaumengrof3e Kl6R3e formen. Fleischbrihe zum kochen
bringen, Klopse dazugeben, Hitze reduzieren und ca. 10 min. ziehen las-
sen.

Brihe durchsieben, 0,4 | auffangen.

Aus Butter, Mehl (Mehlschwitze), Milch, Bruhe eine Sol3e zubereiten, sal-
zen, pfeffern, Meerrettich darin schmelzen lassen, einen Schuss Sahne da-
zugeben.

Die Klo3e wieder zur Sol3e geben und 5 Min. bei geringer Hitze ziehen las-
sen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln.

7.3.04 Awlona CK

Fleischknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Braten- oder Kochfleischreste, faschiert
50 g Butter



1 kleine Zwiebel(n), fein gehackt

4 Semmeln, wirfelig geschnitten

3 Ei(er)

250 ml Milch

1 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz

2 Kartoffeln, gekocht, zerdruckt

3 EL Mehl

etwas Suppe, zum Kochen

ZUBEREITUNG

Zwiebel in Butter anrdsten, das faschierte Fleisch dazugeben, gut durch-
rosten, unter die Semmelwdurfel mischen. Eier mit Milch, Salz und Petersi-
lie versprudeln, Uber die Semmelmasse giel3en, 1/2 Stunde ziehen lassen.
Erdapfel und Mehl darunter mischen, Knédel formen, in der Suppe kochen.
Tipp: Gut schmeckt es auch, mit faschiertem Gemischten Fleisch, dass
man mit etwas salz, Pfeffer und Majoran wurzt. Dazu passt am besten
Sauerkraut oder warmer Krautsalat.

27.5.03 Nora CK

Fleischknodel Zillertaler 3 Ei

Zutaten fur Portionen

250 g Braten- oder Kochfleischreste, faschiert

50 g Butter

1 kleine Zwiebel(n), fein gehackt

4 Semmeln, wirfelig geschnitten

3 Ei(er)

250 ml Milch

1 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz

2 Kartoffeln, gekocht, zerdruckt

3 EL Mehl

etwas Suppe, zum Kochen

ZUBEREITUNG

Zwiebel in Butter anrdsten, das faschierte Fleisch dazugeben, gut durch-
rosten, unter die Semmelwdurfel mischen. Eier mit Milch, Salz und Petersi-
lie versprudeln, Uber die Semmelmasse giel3en, 1/2 Stunde ziehen lassen.
Erdapfel und Mehl darunter mischen, Knodel formen, in der Suppe kochen.
Werden auch in der Suppe serviert und gilt als Hauptspeise. (Man be-
kommt die Suppe mit Messer, Gabel und Lo6ffel serviert).

Naturlich kann man sie auch zu Kraut machen.

27.5.03 Nora CK



Fleischknodeln

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln, mehlige (Erdapfel)
250 g Menhl, griffiges
Salz
30 g Griel3
Far die Fullung:
300 g Gehacktes (Faschiertes)
30 g Butter
100 g Zwiebel(n)
1 Ei(er)
1 Bund Petersilie
2 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
Majoran

ZUBEREITUNG

1 Ei

Erdapfel kochen, schalen, heild passieren, mit den uUbrigen Zutaten ver-
mengen und rasch zu einem Teig verkneten. Teig zu einer dicken Rolle
formen, in 10 Stucke teilen, flachdricken, mit Fulle belegen, zu Knddeln
formen, in Salzwasser leicht wallend kochen lassen.

Fleischfulle: Zwiebel fein hacken, in heil3er Butter goldgelb résten, Fa-
schiertes oder Bratenreste beigeben, durchrésten, gehackte Petersilie,
zerdruckten Knoblauch und Ei zugeben, wirzen, zu Knédel formen.

2.6.03 Nora CK

Gebackene Apfelknddel

Zutaten fur Portionen
1 kg Apfel
Zitrone(n) - Schale, gerieben
Zimt
300 g Mehl
100 g Butter
50 g Puderzucker
2 Ei(er)
1/8 Liter Rahm
1 Pck. Backpulver
Ol, zum Ausbacken

ZUBEREITUNG

2 Ei



Apfel kleinwurfelig schneiden, mit Zitronenschale und Zimt vermischen.
Mehl mit Backpulver versieben, Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen.
Rahm mit Dottern verruhren, mit den tbrigen Zutaten gut vermischen,
einige Zeit ziehen lassen. In einer Kasserolle Ol erhitzen, zirka 12 Knodel
formen, nebeneinander in die Kasserolle einlegen und goldbraun backen,
bezuckern

27.5.03 Nora CK

Gebackene Grammelknodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen

12 kg Kartoffeln, mehlige (Erdapfel)

150 g Mehl

1 Ei(er)

200 g Grieben (Grammeln)
Paprikapulver
Salz

50 g Schmalz

Y4 Liter Milch

Y4 Liter Rahm

ZUBEREITUNG

Erdapfel kochen, schalen, mit einer Gabel zerdricken, mit Mehl, Ei und
Salz zu einem Teig verkneten. Die Grammeln fein hacken, wirzen, kleine
Knodel formen, in Erdapfelteig einwickeln, in zerlassenem Schmalz wal-
zen, in eine Pfanne schlichten. Die Kn6édel im Rohr anbraten, umdrehen,
mit Milch Ubergiel3en und so lange backen, bis sie knusprig sind. Rahm mit
Ei versprudeln, Uber die Knddel gielRen und nochmals kurz tberbacken.

29.5.03 Nora CK

Gebackene Hefekldl3e mit Hackfleischfullung 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
Fir den Hefeteig:
500 g Mehl
1 Pkt. Hefe (Trockenhefe)
80 g Butter, fllssig
Salz
Salbei
Rosmarin
250 ml Bier
Far die Fullung:



400 g Hackfleisch
2 EL Ol
100 g Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
Oregano
150 g Kase (Butterkase)
1 Dose/n Tomate(n), ( 4259)
1 Ei(er), davon das Eigelb
2 EL Milch

ZUBEREITUNG

Teigzutaten verkneten und 30 Minuten gehen lassen. Durchkneten und
weitere 30 Minuten gehen lassen.

Fur die Fullung Hackfleisch in heiBem Ol anbraten. Zwiebel und Knoblauch
kurz mitbraten, Gewurze dazu und den gewdurfelten Kéase zufliigen. Abge-
tropfte Tomaten zerkleinern und zufiigen.

Teig in acht Portionen teilen und flachdricken. Fullung jeweils draufgeben
und dann acht KloRe formen. Auf ein gefettetes Backblech legen und bei
200 Grad ca. 25 Min. backen.

Eigelb und Milch verquirlen und die Kl63e nach 10 Minuten damit bepin-
seln.

Schmeckt lecker mit grinem Salat

20.12.02 baghira555 CK

Gefullte KartoffelklolRe 2 Ei

Far vier Portionen
750 g mehlig kochende Kartoffeln

100 g Mehl

2 Eier
Salz
Muskat

2 Zwiebeln

60 g Rosinen

80 g Pinienkerne (ersatzweise - abgezogene Mandeln)
1/4 Tl gemahlener Pigment

frisch gemahlener Pfeffer

11 Bruhe (Instant)

40 g Butter

1 Petersilie



Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten in Salzwasser ko-
chen. Schale abziehen und die Kartoffeln heild durch eine Presse drucken.
Mit Mehl, Eiern, Salz und Muskat verkneten. Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Rosinen und Pinienkerne ebenfalls fein hacken. Die Halfte der
Zwiebeln mit Rosinen, Pinienkernen, einem Essloffel Wasser, Pigment,
Salz und Pfeffer verruhren. Einen gehauften Essloffel Kartoffelteig in der
angefeuchteten Hand rund auseinander dricken. In die Mitte einen Tee-
|6ffel der Zwiebelmischung geben. Kartoffelteig dartiber zusammendrui-
cken und zum Klol3 formen.

Die Kloesse etwa zwoelf Minuten in siedender Brihe gar ziehen lassen.
Inzwischen restliche Zwiebeln in heilRer Butter braun braten. Uber die ab-
getropften Kloesse geben und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Tipp: Die Bruhe konnt Ihr wiederverwenden, wenn Ihr sie durch ein
feines Sieb gielit.

Dazu: Salat; oder als Beilage zu gebratenem Fleisch reichen

2001 Hans60 getestet, fur annehmbar

Gefullte KloRe

Zutaten fur Portionen
1 kleine Zwiebel(n)
1 EL Butter
Petersilie
1 Zehe/n Knoblauch
1 Scheibe/n Toastbrot
80 g Leberwurst, Hausmacher
80 g Hackfleisch vom Schwein
Salz
Pfeffer
Worcestersauce
1 TL Senf
750 g Fertigmischung fur Klof3teig

ZUBEREITUNG

Zwiebel fein hacken und in der Butter weich dunsten, ohne Farbe zu ge-
ben. Klein gehackte Petersilie und den durchgepressten Knoblauch mit an-
schwitzen.

Toastbrot in Wasser einweichen.

Leberwurst und Hackfleisch vermischen, die Zwiebel-Petersilien-
Knoblauch-Mischung und das gut ausgedruckte Toastbrot dazu geben, mit



Salz, Pfeffer, etwas Worcestersauce und Senf wirzen. Die Masse grundlich
verkneten.

Aus dem Klol3teig sechs runde Fladen formen, auf jeden ein Sechstel der
Fullung geben und die Fladen uber der Fullung schlielRen und zu KloRen
formen.

In Salzwasser etwa 20 Minuten leicht siedend garen.

Dazu passen Sauerkraut (mit Riesling und Fleischbriihe gekocht) und eine
Speckrahmsauce. Dafur Zwiebel in Ringen und gewurfeltes Ddorrfleisch
(Bauchspeck) in Butter andunsten, mit Sahne aufgiel3en, etwas einkochen,
mit wenig Salz und Pfeffer wirzen.

29.4.02 Marlon CK

Gefullte Semmelknodel mit Parmesan

Zutaten fur Portionen
10 Brotchen
Milch, nach Bedarf
Petersilie
Balsamico
Mozzarella
Parmesan
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Aus Brotchen und Milch die klassische Masse fur Semmelknddel herstellen.
Mozzarella mit Balsamico-Essig, Pfeffer, Petersilie marinieren. Die Knddel
damit fullen und 10 Minuten in heiRem Wasser sieden lassen. Herausneh-
men, gut abtrocknen und in frisch gehobeltem Parmesan panieren. In tie-
fem Fett ausbacken.

Als Beilage fast schon zu machtig. Schmeckt aber auch lecker zu einem
frischen Salat.

17.3.02 Lutzcaje CK

Gekochte Kartoffel. KlolRe.

-1 kg Kartoffeln, Pell

250 g Kart. Mehl,

etwa 1 Tasse kochendes Wasser,
1 Teel. Salz,

gerostete Brotwurfelchen,



Salzwasser.

Kart. schélen, in Wiurfel schneiden, in Dampf kochen und heil3 durchpres-
sen. Kart. Mehl druberstreuen, kochendes Wasser dazu giel3en, salzen, zu
einem glatten Teig verkneten und mit feuchten Handen grof3e KloRRe for-
men. in der Mitte eine Delle eindriicken, Brotwurfel hinein geben und den
Teig druberdricken. einen Probeklol in viel kochendes Salzwasser geben.
Notfalls dem Teig noch etwas Mehl zufugen. Kl63e offen ca. 10 min ziehen
lassen.

Gemuseeintopf mit Mohn-Kaseklosschen 3 Ei
4 Portionen

Far die KloRe-----------—————ccmmommmmmo -

250 g Milch

50 g Butterschmalz

75 g Mohn

150 g Mehl

75 g Gouda

3 Eier

0,5 Tl Salz

Flr die Suppe-------—====--—————-mmm -
250 g Mohren
250 g Kartoffeln
250 g Brokkoli
200 g Zuckerschoten
100 g Zwiebeln
1 Kohlrabi
100 g TK- Erbsen
200 ml Schlagsahne
30 g Butterschmalz
2 Knoblauchzehen
1,51 Gemusebrihe
2 Kerbel
1 Curry
1 Paprikapulver
Pfeffer + Salz

Milch, Butterschmalz, Mohn und Salz aufkochen. Mehl zugeben und solan-
ge ruhren, bis sich ein Klo3 bildet und am Boden ein weil3er Belag sichtbar
wird. Mit einem Drittel der Eier verriuhren. Nacheinander den geriebenen
Kéase und die restlichen Eier unterrihren. Teig abkuhlen lassen.

Mohren, Kohlrabi und Kartoffeln schalen, waschen, in Sticke schneiden.



Brokkoli putzen, waschen in Roschen teilen. Zuckerschoten putzen, wa-
schen und je nach Groél3e halbieren. Zwiebeln und Knoblauchzehen schéa-
len, wirfeln und in zerlassenem Butterschmalz glasig dinsten. Curry, Pap-
rika und Pfeffer kurz mitdunsten. M6hren, Kohlrabi und Kartoffeln zuf-
gen.

Mit Gemusebruhe abléschen. Ca. 8 Min. kdcheln.

Klo3teig mit zwei Essloffeln zu Nockerln abstechen und in siedendem
Salzwasser ca. 10 Min. ziehen lassen, bis die Klésschen oben schwimmen.
Brokkoli, Zuckerschoten und Erbsen zum Eintopf geben und weitere 7 Min.
kécheln. Kerbel waschen, trocken tupfen und hacken. Sahne, Kerbel und
Klolke zum Eintopf geben. Kraftig abschmecken.

Germknodel Hefe 1 Eigelb

Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min Kochzeit: 16 Min. Ruhezeit 1 Std. und 20 Min
Pro Person: 304 kcal, 5,5 g Fett = 16,26 % kcal aus Fett 57 g KH

250 g Mehl

2 Prisen Salz

50 ml lauwarmes Wasser
10 g brauner Zucker
20 g frische Hefe

1 Eigelb

100 g Zucker

30 g weiche Butter
100 g Pflaumenmus
1 Tl gemahlener Zimt
1 Rum-Aroma

Aus Mehl, Salz, Milch, Zucker und Hefe einen Vorteig machen und 30 Min
zugedeckt gehen lassen. Dann das Eigelb, restl. Zucker und die Butter da-
zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Wieder 30 Min gehen las-
sen. Von dem gegangenen Hefeteig 6 Portionen abstechen und zu Klo3en
formen. Pflaumenmuss mit Zimt und dem Rum-Aroma verruhren. Mit die-
ser Mischung die 6 Teigkugeln fullen und mit einem Kichentuch uberdeckt
nochmals 20 Min gehen lassen.

In einem Topf mit groflem Durchmesser reichlich Wasser mit etwas Salz
zum Kochen bringen und maximal je 3 KI63e von beiden Seiten max. 8
Min. bei schwacher Hitze garen lassen. Abgetropft auf einen Teller geben
und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Dazu Vanillesol3e oder frisch gemachtes Zwetschgen- oder Pflaumenkom-
pott



Germknodel mit Powidl 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
30 g Hefe (Germ)
500 g Mehl
Salz
70 g Zucker
70 g Butter
Y4 Liter Milch, lauwarm
1 Ei(er), davon das Eigelb
1 Ei(er)
Zitrone(n) - Schale gerieben
1 Pck. Vanillezucker
Far die Fullung:
300 g Pflaumenmus (Powidl)
1 EL Rum
150 g Mohn, gemahlen
Puderzucker, zum Bestreuen
100 g Butter

ZUBEREITUNG

Ein Dampfl (Hefestlck) aus etwas Mehl mit Zucker und Hefe, in lauwarme
Milch ruhren, machen und zum Aufgehen zur Seite stellen.

Hefeteig zubereiten: Alle Zutaten mit dem Dampfl vermischen und gut
verkneten. Zu einer Kugel formen, etwas Mehl dartiber streuen und mit
einem Tuch bedeckt gehen lassen (oder im Weidling, bedeckt gehen las-
sen).

Powidl (Pflaumenmus) mit Rum vermengen. Mit einem Lo6ffel Nocken aus-
stechen, mit der Hand flachdricken, einen Kaffeel6ffel Powidl in die Mitte
setzen, die Rander hochziehen, zu einem Knddel formen, nochmals auf
einem bemehlten Brett aufgehen lassen. In Dampf (auf einem befetteten
Sieb), oder Dampfgaren, etwa 12 Minuten. Mit heil3er Butter Ubergiel3en,
mit Mohn und Zucker bestreuen, sofort servieren.(Sonst fallen sie zu-
sammen und werden speckig ;-))

Tipp: Man kann die Knddel auch im Wasser kochen, sie gehen nur nicht so
schon auf wie Uber Dampf gegarte.

Unbedingt abdecken! Langsam kdcheln lassen.

Weidling: grol3e Plastikschiussel mit Griffe

27.5.03 Nora CK

Grammelknodel 11 2 Ei



Zutaten fur Portionen
750 g Kartoffeln (Erdapfel)
2 Ei(er)
200 g Mehl, griffig
Salz
Far die Fullung:
250 g Grieben (Grammeln)
1 Bund Petersilie
Knoblauch
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Erdapfel kochen, schalen, heild passieren, mit den udbrigen Zutaten ver-
mengen und rasch zu einem Teig verkneten. In vier oder acht Sticke tei-
len, diese flach dricken, fullen, zu Kndédel formen, in Salzwasser leicht ko-
chen lassen.

Fulle: Grammeln hacken, mit Petersilie und Knoblauch kurz durchrdsten,
wirzen, erkalten lassen.

Tipp: Gut ist es, wenn man unter die Grammeln beim Rdsten ein Ei ein-
rahrt. Unbedingt zu Sauerkraut mit Bratensauce servieren.

29.5.03 Nora CK

Graubrot-Kndodel 3 Eigelb + 2 Eiweil3

Zutaten fur Portionen
300 g Graubrot, altbacken
200 ml Milch
Muskat
Salz
Pfeffer
150 g Schalotte(n), fein gehackt
30 g Butter
1 Bund Petersilie, glatte, gehackt
60 g Butter, weich
3 Ei(er), davon das Eigelb
2 Ei(er), davon das Eiweil}

ZUBEREITUNG

Graubrot in kleine Wurfel schneiden. Milch mit Muskatnuss und Salz und
Pfeffer aufkochen, tber die Brotwurfel gie3en und etwa 20 Min. quellen
lassen. Schalotten in Butter hellbraun braten. Petersilie zufliigen, etwas
abkuhlen lassen und zum Brot geben. Butter und Eigelb hineingeben. Ei-
weil3 mit Salz steif schlagen und auch vorsichtig unterheben. Die Masse
auf eine Seite eines feuchtes Kuchentuches setzen und wie eine Wurst fest
aufrollen, die Enden mit Garn zubinden. In einen grof3en Brater Salzwas-



ser aufkochen, darin die Rolle 40-50 Min. ziehen lassen. Herausnehmen,
abtropfen und in Scheiben schneiden.

29.1.02 Sofi CK

GrielR - Zwetschken — Knodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen
10 Pflaumen (Zwetschken)
250 g Quark (Magerquark)
1 Prise Salz
2 EL Menhl
1 Ei(er)
175 g Griel3
30 g Mandeln (Blattchen)
etwas Zimt

Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zwetschken entsteinen.

Den Quark mit Salz, dem Mehl und dem Ei verruhren, nach und nach den
Griel3 zugeben,

bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Die Zwetschken mit dem Griel3-
Teig umhillen und mit angefeuchteten Handen zu Knddeln formen.
Reichlich Salzwasser zum sieden bringen und die Knédel darin in ca. 20
Min. gar ziehen lassen bis sie oben schwimmen. Die Knédel mit einem
Schaumlo6ffel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Zum servieren mit Zimt-Zucker u. Mandelblattchen bestreuen.

23.2.04 Genovefab6 CK

Griel3klosse mit Apfelweinsolie 2 Ei
aus Hessen, Omas Rezept

Zutaten fur Portionen

750 ml Milch

20 g Butter

3 Tropfen Ol (Backol Zitrone)
250 g Griel3 (Hartweizengrield)
2 Ei(er)

20 g Semmelbrosel

30 g Butter

250 ml Apfelwein



250 ml Apfelsaft
1 Beutel Saucenpulver, Vanille, zum Kochen
1 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Milch mit Backdl und Butter aufkochen und den Griel3 einruhren und eine
Minute unter standigem Ruhren mit aufkochen. Masse von der Kochstelle
nehmen und die zwei Eier einzeln mit dem Kochloffel schnell unterruhren,
abkuhlen lassen. Inzwischen einen grof3en Topf mit Salzwasser aufstellen
und zum Kochen bringen. Mit nassen Handen aus der Grielfmasse Kl6i3e
formen und im kochenden Salzwasser bei schwacher Hitze gar ziehen las-
sen. Die Kl6RBe mit dem Schaumldffel aus dem Wasser heben und in eine
Schussel geben (am Boden der Schussel einen umgedrehten Kaffeeteller
legen damit sich das Wasser darunter sammeln kann und die Klo3e tro-
cken werden).

Dann die 30 Gramm Butter mit den Semmelbrdseln in der Pfanne goldgelb
rosten und Uber die Klol3e geben.

Far die Apfelweinsol3e, den Apfelwein und die Apfelsaft aufkochen und mit
dem VanillesoRenpulver (wie auf der Packung vorgeschrieben) abbinden.
Heild oder lauwarm zu den Klo3en geben.

Der Apfelwein/Saft kann auch durch WeilRwein/Traubensaft ersetzt wer-
den.

18.9.02 Rhoendistel CK

GrieRknodel 4 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Griel3

4 Ei(er)

140 g Butter

3 EL Wasser

etwas Salz

ZUBEREITUNG

Butter cremig ruhren, 2 Dotter, 2 ganze Eier, 3 El Wasser, Salz und die
Halfte des GrielRes dazuruhren, eine Viertelstunde zugedeckt rasten las-
sen.

Den restlichen Griel3 einmengen, eine Stunde rasten lassen.

Kleine Knddel formen und 15 Minuten in Salzwasser leicht kocheln lassen.
Man kann die Knédeln auch mit Brosel und Zucker servieren.

Dazu passt Apfelmus oder Zwetschkenroster.



30.12.02 Nora CK

Grune KloRe

Zutaten fur Portionen
2 kg Kartoffeln
Salz
Muskat, (optional)
Kartoffelmehl
Brotchen, gewurfelt
Butter, zum ROsten

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, 2/3 der Kartoffeln reiben und in einem Leinentuch
oder Leinensack stark auspressen. Das restliche Drittel Kartoffeln kochen
und purieren. Das heil3e Puree mit der rohen Kartoffelmasse mischen,
ganz wenig salzen, optional etwas geriebene Muskatnuss zugeben (nicht
bei Geflligel). Die rohen Kartoffeln mussen sich vollstandig mit dem Kar-
toffelbrei verbinden. Es entsteht der Teig, aus dem die Kl63e geformt
werden kénnen. Nun werden die Kl6Re mit beiden Handen schon rund ge-
rollt, in deren Mitte jeweils 3-4 gewdurfelte und in Butter oder Margarine
angerdstete Brotchenstucke einfugen.

Tipp: Vor jedem KloR3formen die Hande in kaltes Wasser tauchen.

Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Kl63e darin 20 Mi-
nuten bei kleiner Flamme gar ziehen lassen. Die Kl63e mussen frei im
Wasser schwimmen kénnen und sollten sich nicht berihren. Schwimmen
die Kl6Re an der Wasseroberflache, sind sie fertig.

Die KloRRe sind zu jeder Art von Braten, Gans, Ente, Pute, Goulasch oder
Rouladen die ideale Sattigungsbeilage.

Tipp: Die ausgepresste Flussigkeit in einer Schussel auffangen und etwa 5
Minuten ruhen lassen, dann das Wasser vorsichtig abgief3en und die abge-
setzte Kartoffelstarke der KloBmasse wieder zufugen. (hilft gegen "Zerko-
chen" der KloBmasse)

24.10.03 Dc6hb CK

also das ist ein Uraltes Rezept und ich hab da immer rote Wurst (3-4
kleine Stucken)hineingegeben das gibt den Kl63en einen leckeren Ge-
schmack von innen und was dann auch lecker ist wenn man sie mit war-
mer Milch zubereitet als Hauptspeise ohne Fleisch :-) Da haben wir uns als
Kinder hineingesetzt ! schmunzle wenn ich daran denke



Lizzfizz

Hallo,
also grune bzw. Thuringer Kl6R3e sind bei uns das ganze Jahr Uber IN. Ich
begiel3e die rohe Kartoffelmasse vor der Zugabe der gekochten Kartoffeln
vorher mit einer Kelle heil3en Wasser, knete das ordentlich durch und ge-
be dann die zerdruckten gekochten (keinen Kartoffelbrei) Kartoffeln zu.
Dass in die Mitte der Kl6R3e 1 -2 Stiuck Blutwurst kommen , kenne ich aus
Mutters Kluche auch, mache heute allerdings auch Semmelwdurfel rein, da
der Goga keine Blutwurst mag. Furs Wochenende habe ich wieder Kl63e
geplant, da wir Appetit auf Ente haben. Oh wird das lecker.
VG
bstadler

Felix999

ich kenne die Kl6RR3e auch aus meiner Kindheit, von der Tante von "Dru-
ben" gemacht.

Allerdings nahm die nur rohe Kartoffeln und die Kartoffelstarke und ge-
bunden wurde mit einem salzigen Griel3breil!!!

Kennt noch jemand diese Kloi3e???

Und noch eine Frage an euch Konner: wie kann man verhindern, dass die
Kl6Re am nachsten Tag so dunkel sind? Weil in Butter angebraten sind die
fast noch leckerer!!!

Danke fur Antworten

Felixine

mausejulchen

Omi~ s "griene Klitscher"!1!!

Bei uns gab’s die immer plattgedrickt, ohne Semmeln in der Mitte, als
Kartoffelpuffer, mit Apfelmus!

Hmmmjam, Kindheitserinnerungen werden wach =)

Julia

PS: Ich hab aber nie ganz verstanden, warum die Dinger "grun" sind! Und
die Menge reicht fur 2-3 Personen locker als Hauptgang, da braucht man
nichts mehr dazu=)

23.12.03 - 12:54

Sonne70



Ihr habt das Thiringer Rezept - ich kdnnt Euch knutschen - die grienen
Gltischer gab’s frihrer immer bei Tantchen im Ostharzgebirge.
Ich wusste noch, dass es das Verhéaltnis 2 zu 1 gab, aber waren die rohen
Kartoffeln jetzt die 2/3 oder die gekochten?? Das qualte mich die ganzen
Tage - nun kbnnen die Gaste kommen *megafroh™*
@Julchen: das grin kommt von dem leicht grinlich schimmernden Farb-
ton, den die Kl6Re aufgrund des rohen Kartoffelanteils annehmen.

kleinermuck

die Kl6RRe einfach wieder in das kalte Kochwasser tun und am nachsten
Tag rausnehmen um sie zu braten.

Dann sind sie auch nicht so hart.

Es griufidt

der kleinermuck

wie, mit warmer Milch? Wo kommt die hin?
Will ich auch mal versuchen!!!

Eisbein

Chaoskochin 30.01.04 - 12:13

Hi,

so ahnlich bereite ich sie auch zu. Allerdings hangt die Qualitat der Kl63e
sehr von der Kartoffelsorte ab. Wenn ich z.B. mehligkochende Kartoffeln
nehme, habe ich nach dem Absetzen des Wassers so viel Starke, dass die
KloRe wie Gummi werden, wenn man die gesamte Starke nimmt.

Ich kenn es aber so, dass man die gekochten Kartoffeln gerieben zugibt
und dann den Teig mit heilRem Wasser begielit, bis die Masse klebrig ist.
Die Variante mit dem Kartoffelbrei werde ich auch mal versuchen.

Leider werden bei mir die Klo63e beim Kochen immer kleiner und die Halfte
des Klof3teiges liegt dann am Topfboden. Liegt es an der Starke?

Grunkern-Knodel 2 Ei



Zutaten fur Portionen
1 Zwiebel(n), fein gehackt
Ol, z.B. Distelol
200 g Grunkern (Dinkel), grob geschrotet
1 Zehe/n Knoblauch
400 ml Gemusebrihe
2 Ei(er)
2 Bund Petersilie, glatt, fein gehackt
2 TL Thymian
2 EL Mehl (Weizenvollkornmehl), fein gemahlen
Muskat, gerieben
Salz
Pfeffer, schwarz

ZUBEREITUNG

Zwiebel in Disteldl glasig dunsten. Grunkern zufigen und unter Ruhren
drei Min. résten. Knoblauchzehe schélen, pressen und dazugeben. Gemu-
sebruhe angiel3en, einmal aufkochen und bei milder Hitze 15 Min. quellen
lassen. Zur abgekuhlten Masse Eier, Petersilie, Thymian und Weizenvoll-
kornmehl unterheben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer kraftig abschme-
cken. Daraus 12 Knodel formen, in Salzwasser bei milder Hitze 10 Min.
garen lassen.

29.1.02 Sofi CK

Hackkl6Re in italienischer Sauce

Zutaten: Fur 4 Personen:

1 Brotchen (vom Vortag),

1 Bund Thymian,

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

400 g gemischtes Hack,

1 Ei (KI. M),

Salz, Pfeffer,

1 | Gemusebrihe,

75 g getrocknete Tomaten (in Ol),
50 g schwarze Oliven (ohne Stein),
20 g Butter/Margarine,

20 g Mehl,

100 ml Weil3wein,

150 ml Schlagsahne

Zubereitung: Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Thymian bis auf ei-
nige Stiele abzupfen und hacken. Zwiebel und Knoblauch pellen und fein
wurfeln, beides mit dem gut ausgedrickten Brotchen, Hack, Ei und der



Halfte des Thymians verkneten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Brihe aufko-
chen. Mit leicht angefeuchteten Handen aus der Hackmasse 8 KloRRe for-
men und in die Brihe geben. Zugedeckt 20 Min. gar ziehen lassen. He-
rausnehmen und abtropfen lassen. 200 ml Brihe abmessen. Tomaten tro-
cken tupfen und warfeln. Oliven in Scheiben schneiden. Fett zerlassen,
Mehl darin unter Ruhren anschwitzen, mit dem Wein abléschen und einko-
chen lassen. Bruhe und Sahne unterrihren. 5 Min. leise kochen lassen.
Tomaten, Oliven, die restliche Halfte des Thymians und die Kl63e in die
Sauce geben, erhitzen und evtl. nachwuirzen. Mit Thymianstielen garniert
servieren.

Nahrwerte: Fett in g: 14, Kohlenhydrate in g: 34, kcal: 436
Zubereitungszeit: 90 min

Halbseidene Klol3e aus Thuringen

Zutaten fur Portionen
750 g Kartoffeln

200 g Kartoffelmehl
5 TL Salz

1 Brotchen

1 EL Butter

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen und in Wiurfel schneiden und nur mit soviel Wasser auf-
fallen, dass sie gerade so bedeckt sind. Kochen, bis sie ganz gar sind und
zu einem Brei stampfen. Kartoffelmehl, Salz und (wer mag eine Spur Mus-
kat) in einer grof3eren Schussel mischen und den kochendheil3en Kartof-
felbrei dartiber schiutten. Mit dem KlofR3stampfer ruhren und stampfen, bis
sich der Teig vom Schusselrand I6st. Dann Hande mit kalten Wasser nass
machen und weiter durcharbeiten bis der Teig seidig glanzt. Das Brdtchen
in Wuarfel schneiden und in Butter goldgelb rosten. In jeden Klol3 3 - 4
Wurfel geben und etwa 8 apfelgrol3e Kl6R3e formen. In reichlich Salzwasser
aufkochen und weitere 10 Min. ziehen lassen.

2.5.02 Agleh CK

Halbseidene Knodel

1 kg Kartoffeln,



225 g Starkemehl,
Salz,
375 ml heil3e Milch, ca.
2 Brotchen (gewdrfelt),
Butterschmalz zum Rdsten

Die gewaschenen Kartoffeln werden in der Schale gekocht. Dann mussen
sie etwas abkuhlen und werden - noch heil3 - durch die Kartoffelpresse
gedrickt. Diese Masse muss nun gut auskthlen. Dann werden Starkemehl
und Salz darunter gearbeitet. Rasch die kochende Milch dartber giel3en
und gut verruhren (aus diesem Teig mussen sich leicht Kl63e formen
lassen; sollte das nicht der Fall sein, so fehlt entweder noch etwas
Kartoffelmehl oder heif3e Milch). Mit bemehlten Handen schone Kndédel
formen. Brotwurfelchen in Butterschmalz résten und in die Mitte der
Knodel drucken. Die Knodel in kochendem Salzwasser ca. 15 bis 20
Minuten ziehen lassen. Auf einer gut vorgewarmten Platte servieren.

Hefe KloRe 1- 2 Ei

500 g Mehl ?

30 g Hefe

250 ml Milch knapp

1-2 Eier

30 g Butter zerlassen

1t Salz mischen
1h gehen lassen

Kl6Re formen, auf ein bemehlten Blech, wieder ruhen lassen

In Salzwasser kochen
abgeriebene Zitronenschale
30 g Butter zum braunen

HefeklolRe 1 Eigelb
Sowohl st mit Beeren oder zu Schweinebraten mit Backpflaumen

Zutaten fur Portionen
250 g Mehl

15 g Hefe

2 TL Zucker

120 ml Milch, knapp

1 Ei(er), davon das Eigelb



25 g Butter, weich
2 TL Salz

ZUBEREITUNG

Mehl, Zucker, Salz, Eigelb in der Kichenmaschine vermischen. In der lau-
warmen Milch die Hefe auflésen und in die Kichemaschine geben. Weiche
Butter dazu und verkneten. Den Teig ca. 30 Min. im 50 °© warmen Back-
ofen gehen lassen.

KloRRe formen und auf Wischtiichern abgedeckt nochmals 30 Min. gehen
lassen.
Uber Dampf 12-14 Min. garen.

15.5.02 Monika M CK

HefekloRe mit Schokofullung 2 Eigelb

Zutaten fur Portionen

20 g Hefe

2 Eigelb

5 EL Zucker

250 g Mehl

200 ml Milch

75 g Butter

150 g Kuverture, fein gehackt
50 g Haselnusse, fein gehackt
50 g Mandeln

100 g Sahne

ZUBEREITUNG

Die Hefe mit einem Essloffel Zucker bestreuen und ca. 2 Minuten gehen
lassen. Mehl, lauwarme Milch, 2 EL Zucker, Eigelbe, 50 Gramm weiche
Butter und die glattgeruhrte Hefemischung in eine Ruhrschissel geben
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Die Mischung ca. 30 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen.

Sahne und 75 ml Milch aufkochen und 100 Gramm der fein gehackte Ku-
verture unter Ruhren schmelzen. Nun den Hefeteig nochmals gut durch-
kneten und 4 gleich grol3e Fladen formen. Die restlichen 50 Gramm Scho-
kolade und die Haselnusse auf die Mitte der Fladen geben, den Teig dar-
Uber zusammenlegen und runde Knodel mit bemehlten Handen formen.
Die Knddel noch mal ca. 15 Minuten gehen lassen.

Einen grofRen Topf mit etwas Wasser flllen (ca. 5-10 cm), Uber den Topf
ein Leinen- oder Baumwolltuch fest spannen und mit ein wenig Butter
bestreichen. Das Wasser zum Kochen bringen. Die Knddel vorsichtig auf
das Tuch legen und einen zweiten Topf oder eine Schussel daruber stil-



pen. Knodel ca. 25 Minuten bei mittlerer Hitze garen (dabei den Topf nicht
anheben, weil sonst zu viel Dampf entweicht).

In der Zwischenzeit 25 Gramm Butter zerlassen, Mandeln und restlichen
Zucker darin rosten. Knddel nach der Garzeit sofort aufreil3en, sodass der
Dampf entweichen kann. Mit SchokosolRe und Mandelbutter tUbergiel3en.
Nach Bedarf mit Puderzucker und Kakaopulver bestduben. Guten Appe-
tit!!!

19.5.03 Sasima CK

HefekloRRe, sufd
Originalrezept von MAMA

Zutaten fur Portionen
500 g Menhl

1 Pck. Hefe, frische

2 EL Zucker

Y4 Liter Milch

1 Prise Salz

50 g Butter

1/8 Liter Milch

ZUBEREITUNG

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Kuhle dricken. Die Hefe
in die Kuhle brdseln, den Zucker draufgeben. Die lauwarme Milch dartber
gieRen. Danach die Hefe, den Zucker, die Milch und ein bisschen Mehl vom
Rand zu einem Brei verruhren. Die Schussel mit einem Handtuch abde-
cken und an einem warmen Ort etwa 20 Minuten vorgehen lassen. Danach
das Salz zugeben und alles zu einem Teig verarbeiten. Wieder zugedeckt
ca. 30 Minuten gehen lassen.

Jetzt wird der Teig noch mal richtig geknetet und zu 6 Kl6Ren geformt.
Diese auf eine bemehlter Flache legen, abdecken und auch noch mal 10
Minuten gehen lassen.

Gebraucht wird entweder ein grof3er Kessel, wo alle 6 Klo3e platz drin ha-
ben. Aber besser waren 2 normale Topfe.

Butter schmelzen, Milch drauf gief3en und dann je 3 KlofR3e in einen Topf in
die Butter-Milch setzten. Deckel schliel3en und die Klo3e 20-25 Minuten
bei kleiner Hitze garen. Den Deckel nicht 6ffnen!

Einen Riesenknotdel heil3 auf den Teller geben. Bei uns zu Hause wurde
dazu heif3e Vanillesauce und Pflaumen aus dem Glas gereicht.

7.8.03 Ulli Online CK



Heidenknoddel 2 Ei

Zutaten fur Portionen
200 g Buchweizen, gemahlen (Heidenmehl)
160 g Semmeln (Knddelbrot)
Salz
1 Bund Petersilie, fein gehackt
100 g Speck, wirfelig geschnitten
1 EL Schmalz
> Liter Wasser
2 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Knodelbrot mit Heidenmehl, Salz und gehackter Petersilie vermengen.
Speckwdurfel in Schmalz résten, zum Knodelbrot geben. Kochendes Wasser
und Eier in die Knbdelmasse einarbeiten, so dass ein fester Knodelteig
entsteht. Kurz stehen lassen. Knddel formen und in Salzwasser 10 Minu-
ten kochen.

Zu jeden deftigen Knddel passt immer am besten Kraut in jeder Variante.
Kann sein, dass man das “Heidenmehl®, nur in einen Naturkostladen be-
kommt.

27.5.03 Nora CK

Hirsekl6Re mit Tomatensauce 2 Ei
Portion: 5

200 g Hirse
450 ml Wasser
1 Tl Instand- Gemusebriuhe
500 g Sauerkraut
3 Zwiebeln
1 Bd. Petersilie
2 sauerliche Apfel
2 El Zitronensaft
500 g Tomaten
2 Salbeiblattchen
3 El Maiskeimal
1 Lorbeerblatt
125 ml naturtruber Apfelsaft
;Salz
;schwarzer Pfeffer, frisch
;gemabhlen
2 Eier
40 g Vollkornmehl



2 El Creme fraiche
1 Bd. Schnittlauch

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde 15 Minuten

1. Die Hirse mit dem Wasser und der Gemiusebriuhe einmal aufkochen
und zugedeckt bei schwacher Hitze in 30 Minuten garen. Die Hirse
lauwarm abkuUhlen lassen.

2. Inzwischen alle anderen Zutaten vorbereiten:
Das Sauerkraut abtropfen lassen. Die Zwiebeln schalen und hacken.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein zerkleinern. Die
Apfel vierteln, schalen, vom Kerngehause befreien, wirfeln
und mit dem Zitronensaft vermischen, damit sie sich nicht verfarben.
Die Tomaten hauten und wiurfeln, dabei die Stielansatze
herausschneiden. Die Salbeiblattchen waschen, trocken tupfen und
hacken.

3. Fur das Sauerkraut 1 Essloffel Ol erhitzen. Etwa ein Drittel
der Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Das Sauerkraut,
das Lorbeerblatt, den Apfelsaft, Salz und Pfeffer hinzufugen,
einmal aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze in 20
Minuten garen. Die Apfel darunter mischen und in weiteren 10 min.
garen.

4. Fur die Klo3e reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Hirse mit den Eiern, einem weiteren Drittel der gehackten Zwiebeln, der
Petersilie, dem Mehl und Salz mischen. aus dem Teig
mit angefeuchteten Handen 10 Kl6Re formen. In dem kochenden
Salzwasser bei schwachster Hitze in etwa 15 Minuten ohne Deckel
gar ziehen, aber nicht kochen lassen.

5. Fur die Tomatensauce das restliche Ol erhitzen. Den Rest der
Zwiebeln darin glasig braten. Die Tomaten und den Salbei hinzu-
figen und unter standigem RuUhren bei starker Hitze in etwa
5 Minuten garen. Die Creme fraiche darunter mischen und die Sauce
mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rdéllchen
schneiden. Die KlI6Re mit einem Schaumloffel aus dem Wasser
nehmen, gut abtropfen lassen und auf vorgewarmte Teller legen.
Das Sauerkraut daneben anrichten. Die Sauce uber die Kl6R3e
geben und mit den Schnittlauchrélichen bestreuen.

Bis hier her, Hans60. schon des 6fteren
*Variante:*
Die Hirse durch Grunkernschrot oder Buchweizen ersetzen. Das



Sauerkraut mit Gemusebruhe anstelle von Apfelsaft garen.
Statt der Apfel zum Schluss 300 g grob geraspelte Mohren da-
runtermischen und im Kraut erhitzen.

Honigkuchenknddel 1 Ei + 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
350 g Weil3brot, (vom Vortag)
200 g Honig - Kuchen (vom Vortag)
200 ml Milch
50 g Semmelbrosel
200 g Senf - Fruchte (aus dem Glas)
50 g Walnusse
2 TL Lebkuchengewlrz
3 Ei(er), davon das Eigelb
1 Ei(er)
Pfeffer
Muskat
Salz
1 Orange(n), abgeriebene Schale, unbehandelt
Semmelbrosel, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Die Rinde vom Weil3brot abschneiden. Weil3brot und Honigkuchen fein
wurfeln. Senffrichte in einem Sieb abtropfen lassen, dann ebenfalls fein
wdurfeln. Die Walnusse in einer Kiichemaschine fein mahlen, dann in einer
Pfanne ohne Fett etwa eine halbe Minute lang rosten.

WeilRbrot, Honigkuchen, Senffrichte, Orangenschale, gerdstete Nusse und
Semmelbrésel mischen, Milch einarbeiten. Diese Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Lebkuchengewirz abschmecken. Eigelb und Ei unterarbeiten
und dann die Masse rund 15 Minuten ruhen lassen.

Die restlichen Semmelbroésel auf ein feuchtes Kuchentuch streuen. Die
Brotmasse der LAnge nach auf dem Kichentuch verteilen und fest einrol-
len. Die Enden des Kuchentuchs mit Kichengarn zusammenbinden.

Den so vorbereiteten Knodel in einen Brater mit kochendem Wasser geben
und bei reduzierter Hitze rund 40 Minuten gar ziehen lassen

Aus dem Kuchentuch rollen, aufschneiden und z.B. zu gebratener Ente
servieren.

Tipp: Senffrichte bekommt man z.B. in guten, italienischen Lebensmittel-
laden.

26.10.03 Liesbeth CK



Jagerknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen

8 Brotchen

250 ml Milch, heifl3

125 g Pfifferlinge aus der Dose

2 Zwiebel(n)

3 Ei(er)

1 Bund Petersilie

2 Zitrone(n), die Schale davon, abgerieben
Salz
Pfeffer

100 g Speck, gerauchert

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in Scheiben schneiden. In eine grol3e, flache Schiussel geben.
Heile Milch dartber gie3en. Speck wurfeln, in einer Pfanne auslassen, bis
die Speckwurfel braun sind. Dann die geschélten, gehackten Zwiebeln und
Pfifferlinge reingeben. 10 Minuten mitbraten. Uber die Brotchen geben.
Darauf kommen die aufgeschlagenen Eier. Mit der Hand zu einem Teig
verkneten.

Petersilie unter flieRendem Wasser abspulen, mit Haushaltspapier trocken
tupfen, hacken. Mit abgeriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer unter
den Teig kneten.

Gesalzenes Wasser in einem grol3en Topf aufkochen. Mit nassen Handen
Knodel von etwa 2 cm Durchmesser formen. Ins Wasser gleiten lassen.

Bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen lassen. Wenn die Knddel an der
Oberflache schwimmen, sind sie gar.

7.4.01 Miguan CK

Kadeuser Klof3e in Zimtzucker mit Kompott

Zutaten fur Portionen
8 Semmeln (alte Sternsemmel)
4 Ei(er)
1% Liter Milch
Zimt und Zucker

ZUBEREITUNG
Von den Semmeln oben und unten eine diinne Scheibe abschneiden, am
besten mit der Brotmaschine.



Die Eier und Milch in flacher Schissel gut verrihren, die Semmeln dann
darin einweichen bis sie von beiden Seiten gut vollgesaugt sind. Danach in
heiRem Fett oder Schmalz

mit geringer Hitze von beiden Seiten gut anbraten.

Abtropfen lassen und mit Zimtzucker und z.B. Apfelmus oder Kompott
servieren.

28.5.02 Schwabenfuerst CK

KaiserkloliRe 3 Ei

Zutaten fur Portionen

5 Brotchen (Weck)

3 Ei(er)

150 g Speck, gerauchert

1 Zwiebel(n)

50 g Butter

2 EL Petersilie

150 g Sauerkraut

100 g Kase (Emmentaler), gerieben
Salz
Muskat

ZUBEREITUNG

5 Weck in Scheiben geschnitten trocknen lassen.

Speck und kleingeschnittenen Zwiebeln in 50 gr. Butter glasig dunsten.
Zum Schluss die Petersilie etwas mitdunsten lassen.

Aus den Weck (Brotchen), Speck, Zwiebel, Petersilie, Eier, Sauerkraut und
Emmentaler, Muskat und evtl. noch Salz einen Teig zubereiten und daraus
Kl6RRe formen.

Die KloRe im Dampf (Schnellkochtopf oder normaler Topf) in 6-7 Min. ga-
ren.

Schmecken gut zu Braten und anderen Fleischgerichten.

13.5.03 Hertweckpet CK

Karpfenknodel mit Krauterrahm 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
150 g Karpfen - Filet
1 Semmeln, entrindet



63 ml Sahne, (Obers)
Salz
Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch

1 Ei(er), davon das Eigelbgelb (Dotter)
Wein, weil}

1 Lorbeerblatter
Zwiebel(n)
Pfeffer - Kérner
Mehl
Kartoffeln (Erd&pfel)

ZUBEREITUNG

Die gut gekuhlten Karpfenfilets mit der in Milch eingeweichten, entrinde-
ten Semmel durch den Fleischwolf drehen, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch
wurzen und mit eisgekuhltem Obers und dem Eidotter verrihren. Aus
Weil3wein, Salz, Lorbeerblatt, Zwiebel und Pfefferkorner einen Sud berei-
ten. Von der gekuhlten Masse mit dem Eisportionierer kleine Knddel for-
men und 10 min. langsam koécheln.

Feingeschnittene Zwiebel in Butter glasig anlaufen lassen und mit etwas
Mehl eine leichte Einmach zubereiten. Diese mit dem Fond aufgiel3en und
zu einer sdmigen Sauce verkochen. Mit frischen Krautern, gehackten Ka-
pern und Obers vollenden. Die Karpfenknddel auf der Sauce anrichten und
mit ein paar kleinen gekochten Erdapfeln servieren.

Besonders dazu geeignet ist der "Waldviertler Karpfen"

12.10.03 Suppentopf CK

Kartauser KloRkRe 2 Ei

Zutaten fur Portionen
4 Brotchen (Milchbrotchen), vom Vortag
2 Ei(er)
2 EL Zucker
250 Liter Milch
Zucker
Zimt

ZUBEREITUNG

Die Brotchen vierteln und mit der feinen Seite der Reibe abreiben. Eier,
Zucker und Milch verquirlen. Die Brotchen darin einweichen, leicht ausdru-
cken und etwas rund formen. In den abgeriebenen Bréseln wélzen und in
einer tiefen Pfanne mit reichlich Ol schwimmend ausbacken. Danach in
einer Zimt-Zucker-Mischung wenden und nochmals in das heil3e Fett ge-
ben, damit sich eine Kruste bildet.

Kompott, Vanillesol3e oder Weinschaum dazu reichen



16.12.02 gismosue CK

Kartoffel Thymianknodel 1 Ei + 4 Eigelb

ca. 8 Portionen

1 Kilo Kartoffeln (als Pellkartoffeln am Vortag gekocht),
1 TL getrockneter Thymian,
4 - 6 frische Salbeiblatter,
1/2 Bund glatte Petersilie,
100 g Starkemehl,

4 Eigelb,

1 ganzes Ei,

Meersalz,

Hefewdlrze,

Pfeffer aus der Muhle,
Muskatnuss frisch gerieben

Gepellte Kartoffeln auf der Kartoffelreibe grob reiben, Thymian zugeben.
Salbeiblatter und Petersilie fein hacken und alles mit Starkemehl, Eigelb
und Ei unter die Kartoffelmasse kneten. Den Teig mit Salz, Hefewdurze,
Pfeffer und Muskat wirzen, dann ca. 20 Minuten ruhen lassen. In einem
breiten Topf reichlich Salzwasser zum Knddel Kochen aufsetzen. Zwi-
schenzeitlich die Arbeitsflache mit Kartoffelmehl bestauben, aus dem Teig
darauf eine Rolle formen und diese in ca. 16 Stucke schneiden. Mit be-
mehlten Handen jeweils KloRe daraus formen. Die Knddel ins kochende
Wasser geben, bei geringer Energiezufuhr mit geschlossenem Topfdeckel
ca. 20 Minuten ziehen lassen. Anschliel3end mit der Schaumkelle heraus-
nehmen. Dazu passt das Mischgemuse Ratatouille (z. B. im Reformhaus
von Eden im Glas erhaltlich).

Pro Portion ca. 200 kcal / 800 kJ; 4 g Eiweil3, 4 g Fett, 32 g Kohlenhydrate

KartoffelkloRe 3 ( aus rohen Kartoffeln)

1,5 kg rohe Kartoffeln werden in Wasser gerieben, in einen Beutel gegos-
sen+ ,trocken ausgepresst. Die im Wasser sich absetzende Starke wird
den Kartoffeln wieder zugefihrt

100 g Griel3 0 Mehl wird in 500 ml Milch zu einem Brei gekocht
Semmelwdurfel wird in 40 g Butter gerdstet mit

Salz zusammen heil3 Gber die geriebenen Kartoffeln gegossen

Beides vermengen, formt man

Kl6RRe aus der Masse

Kocht sie 25 min in Salzwasser



KartoffelkloRe halb+ halb

1 kg Kartoffeln...roh, ohne Schale
500 g Pellkartoffeln
1 Brotchen
Butter

Rohe Kartoffeln fein auf der Kartoffelreibe reiben. Etwas Natron oder

KloRweil3 zugeben damit es nicht unappetitlich braun aussehende KloRRe
werden. Stehen lassen damit sich das Wasser absetzen kann. Pellkartof-
feln abkuhlen lassen und dann pellen. Die geriebenen Kartoffeln in ein

Leinensackchen geben und grindlich ausdricken bis keine Flussigkeit
mehr kommt, dass Wasser aber in einer Schussel auffangen und stehen
lassen.

Die ausgedriuckten Kartoffeln in eine Schiussel geben und die gekochten

Kartoffel durch eine Kartoffelpresse drucken und auch mit rein, dann die

Kartoffelflissigkeit vorsichtig abgief3en und die abgesetzte Starke mit in

die Schussel geben, noch etwas Salz dazu und gut durchkneten.

Brotchen in kleine Wirfel schneiden und in Butter goldbraun résten.
Ca. faustgrof3e Kloesse formen und in die Mitte einige gerostete
Brotchenwdurfel geben. Es ist ratsam die Hande mit kaltem Wasser
zum Formen anzufeuchten. Einen grof3en Topf mit kochendem Wasser

und rein mit den KloéRen. 20 Minuten ziehen lassen nicht kochen,
denn sonst hast Du Kartoffelsuppe.

KartoffelkloRe aus Salem.

0,5 kg gekochte Kartoffeln
1 kg rohe Kartoffeln

220 g Milch

Krauterwurze

Cenovis, gekornt ( Bruhe)

Zubereitung: am Vortag 0,5 kg Pellkartoffel. Am n&achsten Tag schélen u.
reiben. Die rohen Kart. schalen und ebenfalls reiben und in einem Leinen-
sadckchen ganz fest ausdriucken. Die Milch erhitzen, Uber die rohen Kart.
giel3en, etwas einmengen, die gek. Kartoffelmasse, die gewiegte Zwiebel
und die Gewlrze dazu geben und alles miteinander gut verarbeiten. Mit



feuchten Handen mittelgrol3e Kl6RRe formen. In reichlich Wasser 20-25 min
im offenen Topf leise ziehen lassen.

Gepostet + des dfteren Hans60

KartoffelkloRe halb und halb mit Mehl 2 Ei
4 Portionen

1500 g Kartoffeln
170 g Mehl
2 Eier
Mehl; zum Formen
5,51 ;Wasser
3 Tomaten

Kartoffeln schalen, waschen. Die Halfte mit Wasser bedeckt in einer
Schussel beiseite stellen.

Die Ubrigen in einem Topf mit gesalzenem Wasser bedeckt 20 Minuten ko-
chen lassen. Wasser abgiel3en. Kartoffel ausdampfen und abkuhlen lassen.

Rohe Kartoffeln auf ein Kuchentuch reiben und ausdriucken. In eine
Schussel geben und die gekochten Kartoffeln darauf reiben. Etwas Mehl
zum Wenden abnehmen und auf einen Teller geben. Dem Rest unter die
Kartoffelmasse mischen. Eier unterruhren. Salzen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen. Aus der Kartoffelmas-
se mit bemehlten Handen Kl6Re von 5 cm Durchmesser formen. In Mehl
wenden.

In leicht siedendem Wasser 20 Minuten ziehen lassen. Mit einem
Schaumloéffel herausnehmen, abtropfen lassen.

Auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Kl63e mit Tomatenviertel sofort
servieren.

Wozu reichen: Zu Schweinebraten, Kalbs- oder Schweinshaxen.

KartoffelkloRe mit Duckefett 2 Ei

Zutaten fur Portionen
2 kg Kartoffeln



1 Zwiebel(n)
2 Ei(er)
1 Wourst, rote
Majoran
Salz
etwas Milch, heil3e
200 g Speck, magerer
1 Becher Schmant oder 10% Kondensmilch

ZUBEREITUNG

1/3 der Kartoffeln kochen und durchdricken. Die restliche 2/3 rohe Kar-
toffeln schélen, reiben und die Bruhe ausdricken. Die Kartoffelmassen
miteinander mischen, einen Schuss heil3e Milch dariber geben, Eier, Majo-
ran, Salz und geriebene Zwiebel unterriihren. Mit nassen Handen Klo6i3e
formen und dabei in jeden KloR3 ein Stuck rote Wust in die Mitte geben-
das gibt erst das Aroma!

Die KloRe 20-30 Minuten in Salzwasser langsam ziehen lassen. Ins Salz-
wasser etwas Milch geben, damit die Kl63e nicht zu dunkel werden.

Fur das Duckefett den Speck in Wurfel schneiden und ausbraten. Kleinge-
schnittene Zwiebeln zugeben und darin braunen. Alles etwas abkuhlen
lassen und dann Schmant oder Kondensmilch und etwas Salz unterrihren.
Die KloRRe auf die Teller geben. Jeder gibt sich soviel Duckefett dartber,
wie er mag.

27.8.03 chantie CK

Kartoffelkl6R3e mit Pinienkernen 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochende
2 Ei(er)
1 TL Salz
1 Prise Muskat, frisch gemahlene
100 g Mehl
50 g Kartoffelmehl
30 g Pinienkerne
Mehl, fur die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln waschen. Mit Schale 20 Minuten kochen. Die Kartoffeln pel-
len und heild durch eine Kartoffelpresse dricken.

Eier, Salz, gemahlene Muskatnuss, Mehl und Kartoffelstarke zu den zer-
druckten Kartoffeln geben. Pinienkerne nach Belieben zufugen (alternativ
15 g getrocknete, eingeweichte und gehackte Steinpilze, 1 Bund gehackte



Petersilie oder in Butter gerostete Semmelwdirfel). Zuerst mit einem Koch-
6ffel, dann mit bemehlten Handen vermengen. Aus dem Kartoffelteig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache eine Rolle formen und in 12 Portionen
schneiden.

Aus den Kartoffelportionen mit bemehlten Handen 12 Kl63e formen. Etwa
3 | Wasser mit 2 EL Salz in einen weiten Topf geben und aufkochen.

Die KloRRe in das kochende Wasser geben und die Herdtemperatur herun-
terschalten. Bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. Wich-
tig: Das Wasser darf nicht sprudelnd kochen, sondern sollte kurz vorm
Kochpunkt sein. Ist es zu heil3, zerfallen die Klof3e, ist es nicht heild genug,
saugen sie sich voll Wasser und fallen ebenfalls auseinander.

Die Kl6RRe sind gar, wenn sie hochsteigen. Dann mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser heben und abtropfen lassen. Die Kldf3e in eine Schissel mit
einer umgedrehten Untertasse legen, so dass das restliche Kochwasser
unter dem Teller zusammenlaufen kann.

Derselbe Teig eignet sich auch fur Gnocchi di patate.

22.2.04 Elettra CK

KartoffelkloRe mit Schinkenfullung 3 Ei

Zutaten (fur 4 Portionen)
1,25 kg Kartoffeln

200 g Mehl

3 Eier

1 TL Salz

Pfeffer

etwas ger. Muskatnuss

2 Zwiebeln

200 g magere Schinkenwdurfel
1 Bund. Majoran

Mehl fur die Arbeitsflache und Hande

Zubereitung

Am Vortag die Kartoffeln mit der Schale in wenig Wasser gar kochen und
anschlieBend pellen. Die Kartoffeln abdecken und tber Nacht kihl stellen.
Am né&chsten Tag die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit
Mehl, Eiern, dem Salz, etwas Pfeffer und Muskat zu einem Teig verkneten.
Diesen zugedeckt etwa 30 Minuten kalt stellen. Inzwischen die Zwiebeln
fein wiurfeln. Danach die Schinkenwdrfel und die Zwiebelwurfel in die
Pfanne geben und kurz anbraten. Den Majoran zerhacken und zu den
Schinkenwirfel geben. Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsflache
zu einer Rolle von etwa 40 cm Lange formen. Die Rolle in 12 gleich grol3e
Sticke teilen und mit bemehlten Handen zu etwa handgrol3en Fladen for-
men. Reichlich Salzwasser in einem grol3en Topf zum kochen bringen. Auf
jeden Fladen 1/2 EL Fullung geben und die Fladen zu Kl63en formen. Die



KloRe sofort in das kochende Wasser geben und 25 - 30 Minuten darin ga-
ren. Die fertig gegarten Kl63e mit einer Schaumkelle aus dem Wasser he-
ben und sofort servieren.

Nahrwerte pro Portion 555 kcal, 7g Fett, 11,35 Fett %
Beilagen Dazu passt eine Joghurt-Krauter-Sauce oder eine fettarme In-
stand-Bratensauce.

Bemerkung: Wenn~s schnell gehen soll, einfach den fertigen, frischen
KloR3teig (z.B. von Henglein) verwenden. Funktioniert prima und schmeckt
genauso gut :-)

Eingetragen von Jennifer.

KartoffelklofRe Schaumburger Art 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1000 g Kartoffeln
3 Scheibe/n Toastbrot oder Weil3brot
2 Ei(er)
200 g Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat
30 g Butter

ZUBEREITUNG

Kartoffeln kochen, pellen und anschlieRend stampfen.

Toast oder Weil3brot in kleine Wiurfel schneiden und in der Butter gold-
braun braten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Toastwurfel zu den ge-
stampften Kartoffeln dazugeben und erkalten lassen. Eier Mehl hinzuge-
ben und nach belieben salzen.

Alles zu einem Teig kneten, sollte der Teig zu klebrig sein, noch etwas
Mehl hinzugeben. Den Teig zu einer langen Rolle drehen und mit einem
Messer die KloRRe einritzen und drehen. Einen grol3en Topf mit Salzwasser
aufkochen und die KloRRe hineingeben das Wasser darf nicht weiterkochen.
Die Klo6Re mussen auf dem Topfboden Platz haben, nach ca. 5 Min die Klo6-
Re vorsichtig vom Topfboden I6sen. Schwimmen die Kl63e oben, sind sie
fertig.

Wegen des etwas grolReren Aufwand kann man auch die doppelte Menge
machen und einfrieren. Aber aufgepasst, diese Kl63e machen suchtig.

2.5.02 Eckhard K



Kartoffelklo6R3e

Zutaten fur Portionen
1.5 kg Kartoffeln (mdglichst am Vortag gekocht)
100 g Mehl (Weizenmehl)
150 g Kartoffelmehl
Salz
WeilRbrot, gewdurfelt, gerostet

ZUBEREITUNG

Die gekochten Kartoffeln pressen. Mit Weizenmehl, Kartoffelmehl und Salz
zu einem Teig kneten. Kl6Re formen und flach dricken. In die Mitte geros-
tete WeilRbrotwurfel geben und wieder zu KloRen formen. (Handflachen
dabei mit Kartoffelmehl bestauben, dann geht es besser). Die Kl6R3e in
Kartoffelmehl wélzen und ab in das kochende Salzwasser. Bei geringer
Hitze ca. 20 Minuten ziehen lassen.

2.3.04 Motschekiebchen CK

Hallo Motschekiebchen,

mache die Kl6Re &hnlich, habe das Rezept noch von meiner Oma, aller-
dings mussen die Kartoffeln zum Verarbeiten noch heil sein und ein Ei
wird noch hinzugegeben.

Hast Du das Ei vergessen oder braucht man das gar nicht wenn die Kar-
toffeln kalt sind???... verbrenne mir namlich fast immer die Finger beim
"Knddelmachen".

LG Bonnie0815
3.3.04 Bonnie CK

Man kann, wenn der Klol3teig zu fest ist, ein Ei dazu geben. Muss aber
nicht sein.

LG
Motschekiebchen

4.3.04

Kartoffelknddel 3 Eigelb

700 g Kartoffeln, geschalt

100 ml Milch

350 g Kartoffeln, gekocht, vom Vortag
80 g Menhl



3 Eigelb
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

Rohe Kartoffeln in eine Schissel mit kaltem Wasser fein raspeln. Kartof-
feln herausheben, kurz ausdriicken und den Vorgang wiederholen, damit
ein Teil der Kartoffelstarke ausgewaschen wird.

Die geriebenen Kartoffeln auf ein festes Kuchentuch (Leinen) geben, fest
einrollen und die Tuchenden so stark gegeneinander drehen, dass die
Flussigkeit ausgepresst wird.

Die trockene Masse in eine Schussel geben und mit kochendheil3er Milch
UbergielRen. Abkluhlen lassen.

Gekochte Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dricken und mit Mehl und
Eigelb zur Milch-Kartoffel-Mischung geben.

Alles grundlich durchkneten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus dem Teig knapp tennisballgro3e Stucke abteilen und glatte, runde
Knddel formen.

In einem grolRen Topf Salzwasser aufkochen und die Knddel bei milder
Hitze in etwa 20 Minuten Garziehen lassen. Mit einer Schaumkelle heraus-
heben und in einer vorgewarmten Schussel servieren.

TIP:

Mit einer guten, mehligen Kartoffelsorte gelingen diese Knédel auch Unge-
Ubten. Wer Angst hat, sie kdnnten beim Kochen zerfallen, bindet das
Kochwasser mit Kartoffelstarke.

Dafur nimmt man 1 TL Starke pro Liter.

Kartoffelknddel
Waldviertler Erdapfelknddel

Zutaten fur Portionen
500 g Kartoffeln (Erdapfel), gekocht
500 g Kartoffeln, roh
Mehl
Salz
Suppe od. Milch od. Wasser
1 Semmeln

ZUBEREITUNG

Gesottene Erdapfel (besser vom vorigen Tag) werden gerieben, wirfelig
geschnittene Semmeln gerdstet, die rohen Erdapfel gerieben und gut aus-
gepresst. Diese werden mit etwas heil3er Suppe oder Milch oder auch
Wasser abgebrannt, damit sie weich bleiben. Die ausgedriickten Semmeln
werden mit den gesottenen Erdapfeln vermischt (gut salzen) und abge-



drickt. Danach formt man mit nasser Hand Kndédel, die man in Mehl walzt
(da werden sie schon glatt, weild und locker) und ins siedende Wasser
gibt.

11.6.03 Suppentopf CK

Kartoffelnocken 1 Ei

300 g mehligkochende Kartoffeln
Salz
1 Ei
30 g Butter
30 g Mehl
Muskat
20 g kleine Weilbrotwurfel

Kartoffeln schalen, waschen, in Salzwasser garen. AbgieRen und gut
abdampfen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben, sofort mit
dem Ei vermengen. Kartoffelmasse mit 20 g Butter, Mehl, Salz und
etwas Muskat vermengen.

Mit einem Loffel Nocken abstechen, in kochendem Salzwasser solange
garen, bis sie an der Oberflache schwimmen (etwa 10 Minuten).

Nocken vorsichtig mit einem Schaumlo6ffel aus dem Topf heben, grundlich
abtropfen lassen, auf eine Servierplatte geben und mit in der
restlichen Butter gebraunten WeilRbrotwuirfeln bestreut servieren.

Kartoffel-Speck-Kloli3e 3 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln
1 Zwiebel(n)
Petersilie
1 Brotchen, in Wurfel geschnitten
125 g Speck, gewdurfelt
2.5 EL Mehl
3 Ei(er)
Salz

ZUBEREITUNG



Die am Tag zuvor gekochten und geschalten Kartoffeln zusammen mit der
Zwiebel und Petersilie durch den Fleischwolf drehen. In einem Pfannchen
die Brot- und Speckwiurfelchen rosten und unter die Kartoffeln mischen
sowie Mehl, Eier und Salz. Alles gut miteinander vermengen. Mit bemehl-
ten Handen aus dieser Masse KlolRe formen und diese langsam in kochen-
dem Salzwasser ziehen lassen.

7.4.01 Miguan CK

Kasekld3chen mit Spinat

100 g Schafskase

1 Pkt. Teig (Klof3teig, 750 g)

1 Zwiebel(n), rote

1 Zehe/n Knoblauch

10 g Butter

100 ml Gemusebruhe

50 ml Milch

1 Pkt. Frischkase, (200 g)

150 g Spinat (Wurzspinat- Minis)

ZUBEREITUNG

Schafskase in 8 Stucke schneiden. Klof3teig durchkneten. Mit feuchten
Handen 8 Kl6RRe formen und in die Mitte den Schafskase geben.

In kochendes Salzwasser geben. Zugedeckt ca. 15-20 Min. gar ziehen las-
sen. Zwiebel, Knoblauch schalen und grob wurfeln/pressen. Im heil3en
Fett andunsten. Bruhe und Milch zugeben, Frischkase einruhren, einmal
aufkochen. Aufgetauten Spinat zugeben. 5 Min. dunsten und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Kl63e abtropfen lassen und mit dem Spinat ser-
vieren.

28.7.03 Tanja001 CK

KaseklolRe mit Hackfleischsol3e

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Fertigmischung fur Kl6Re halb und halb oder entsprechende Menge
frisch selbst zubereitet

100 g Kase (Gouda), mittelalt

1 Bund Petersilie oder TK-Petersilie

500 g Hackfleisch, gemischt



1 EL Schmalz

2 Zwiebel(n)
Tomatenmark
Salz

1 TL Cayennepfeffer

1 Lorbeerblatter

2 EL Mehl

250 ml Wasser

ZUBEREITUNG

Das Paket KloRe- Pulver, halb und halb, nach Anweisung in kaltes Wasser
ruhren und quellen lassen.

Mittelalten Gouda wurfeln, Petersilie hacken und unter den Teig mischen,
KloRRe formen und in reichlich kochendes Salzwasser legen. 20 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das gemischte Hackfleisch in dem Schmalz anbraten.
Zwiebeln wirfeln und mitbraunen. Tomatenmark, Salz, Cayennepfeffer
und Lorbeerblatt zufugen.

Mit dem Mehl bestauben, Wasser unterrihren und alles zusammen 15 Mi-
nuten kocheln lassen.

KasekloRe gut abtropfen lassen und mit der Hackfleischsol3e servieren.

7.5.02 Manu CK

Kaseknodel 3 Ei
Kasnocken

Zutaten fur Portionen

300 g Weil3brot, altbacken, klein geschnitten
250 ml Milch, lauwarm

300 g Kase (Emmentaler oder Gouda)
1 Schalotte(n), fein gehackt

1 EL Butter

1 EL Mehl

3 Ei(er)

2 EL Schnittlauch in Rdéllchen

80 g Butter, Salz

70 g Parmesan, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

Brot und Mich vermengen, den in kleine Wurfel geschnittenen Kase unter-
heben. Zwiebel in Butter glasig schwitzen und mit Mehl(ich gebe auch
noch 2-3 EL Semmelbroésel dazu), Eiern, Schnittlauch und etwas Salz zur
Brotmasse geben (wenn der Brotteig zu trocken ist noch etwas Milch da-



zugeben). Gut vermengen und ovale Nocken(Knodel) formen (ca. 10
Stick). In Salzwasser ca. 15 Minuten leicht kochen.

Mit zerlassener Butter und mit Parmesan bestreut servieren.

Ich gebe die Knddel mit ganz wenig Wasser in die Mikrowelle und gare sie
bei 750 W. Pro Knddel 1 Minute Garzeit.

26.11.01 Hildegard.W CK

Ich verwende kein Mehl, da ich die Kasknddel/-nocken im Dampfkochtopf
gare. Dauert nur 10 Minuten und schmeckt wirklich prima!

Eine andere Mdglichkeit ist es, geschnittene Karotten und Kartoffel im
Dampfkochtopf unten mitzugaren und die Knoddel (Nocken) in einer Bouil-
lon zusammen mit dem Gemduse zu servieren.

13.8.02 Sane CK

Kasknodel Pinzgauer 2 Ei

Zutaten fur Portionen
5 Semmeln
1/8 ml Milch, evtl. bis 250 ml
2 EL Mehl, evtl. 3

Salz
1 Bund Petersilie, fein gehackt
200 g Kase, (Pinzgauer - fester, eher leicht stinkiger Kase, es geht auch
Tilsiter)
2 Kartoffeln, gekocht, gerieben
2 Ei(er)

Ol, zum Ausbacken

ZUBEREITUNG

Semmeln blattrig schneiden, in Milch einweichen, mit Mehl, Salz, Petersilie
zu einem Teig vermischen. Kase wurfelig schneiden, mit den Erdapfeln
und den Eiern in die Semmelmasse einarbeiten. Kleinere Laibchen (oder
Knodel) formen, in Ol schwimmend ausbacken.

Wird in Suppe oder zu Kraut, auch als Beilage serviert.

27.5.03 Nora CK

Kasperessknoddel — Suppe 3 Ei

Zutaten fur Portionen



6 Brotchen, altbacken

Y4 Liter Milch, lauwarme

1 Prise Salz und Pfeffer

3 Ei(er)

2 Stiel/e Petersilie

200 g Schmelzkéase od. Backofenkase
1.5 Liter Fleischbruhe

5 Stiel/e Schnittlauch

1 Butter

ZUBEREITUNG

Die Brotchen klein schneiden, die Milch dartber giel3en, die Eier und die
gehackte Petersilie hinzugeben. Das ganze etwas 15 Min. ziehen lassen.
Den Kése in der Zwischenzeit ganz klein wirfeln und der Masse hinzufu-
gen. Nun alles miteinander zu einem Teig mengen und kleine Frikadellen
formen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kasperessknddel darin
auf allen Seiten anbraten.

Den Topf mit der Fleischbruihe erhitzen und nach einigen Minuten die Kno-
del darin kurz kochen. Die fertige Suppe mit geschnittenem Schnittlauch
garnieren und servieren.

12.7.03 Jerchen CK

Kasperesskndodeln 2 Ei

Zutaten fur Portionen
4 Stiuck Brot (Vinschgerln, ersatzweise 250 g Bauernbrot)
50 g Schweineschmalz
100 g Bergkase
125 ml Milch
2 Ei(er)
2 EL Mehl (Roggen - oder Buchweizenmehl)
1 TL Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer
Butterschmalz, zum Braten

ZUBEREITUNG

Vinschgerln oder Bauernbrot kleinwurfelig schneiden und dann mit dem
heiRen Schweineschmalz tbergiefRen. Petersilie und Kase zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Eier mit der Milch verrihren und zu der
Masse geben und alles gut vermischen. 5 Min. ruhen lassen und dann zu
Knodeln formen. In eine heil3e Pfanne geben mit etwas Butterschmalz,
Knddel flachdricken und beidseitig nicht zu heil3 ausbacken.

6.11.02 Laxmy CK



Kl6RRe---gekocht

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
250 Kartoffelstarke
Salz
Muskat
500 ml Milch, heil3e, vorsichtig, mit der Menge

Fur die Knddel die Kartoffeln kochen, abschrecken, pellen und noch
heil3 durch die Kartoffelpresse dricken. Die Kartoffelstarke
untermischen, mit Salz und Muskat wurzen. Nach und nach die heil3e
Milch unterrihren, bis ein formbarer Teig entsteht. Aus dem Teig
KloRRe formen. Kl6Re in leise kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten
garen,

Knodelspiel3e

Zutaten fur Portionen
200 g Zucchini
100 g Champignons
200 g Feta-Kéase, fester
12 Tomate(n) (Cocktailtomaten)
5 EL Ol (Keimol)
1 TL Krauter der Provence
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Gebraucht wir auRerdem 1 Pkt. Semmelknodel im Kochbeuteln (6 Stick)
Semmelknddel nach Packungsanweisung zubereiten, aus den Kochbeuteln
nehmen und abkuhlen lassen. Zucchini waschen und Champignons put-
zen. Fetakase langs halbieren. Zucchini, Champignons und Kése in Schei-
ben schneiden.

Knddel jeweils in 4-5 Scheiben schneiden. Abwechselnd Knédel-, Zucchini-
, Champignon- und Kasescheiben auf einen Spield stecken. Fur jeden
Spiel3 einen Knddel verwenden. Auf die Spielienden jeweils eine Cocktail-
tomate stecken.

Keimo6l mit den Krautern der Provence verruhren, mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

Jeden Spiel3 auf ein Stuck Alufolie setzen, mit dem Krautero6l betraufeln
und die Alufolie an den oberen Enden verschliel3en.

Knddelspielle auf dem Grill oder im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad
Celsius (Gas: Stufe 4 / Umluft: 200 Grad Celsius) 15-20 Minuten garen

24.3.03 Fraudoktor CK



Konigsberger Art Fischragout

Zutaten fur Portionen

300 g Fischfilet, Seelachsfilet

1 TL Zitronensaft

Y. Liter Wasser

20 g Butter

2 EL Menhl

2 Stuck Bratwurst, lockere Bratwirste
1 kl. Dose Champignons

1 EL Kapern

1 EL Dill

ZUBEREITUNG

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl tUberstduben und mit Wasser unter
standigem Ruhren abléschen. Seelachsfilet in Warfel teilen mit Zitronen-
saft betraufeln. In einer Pfanne Butter zerlassen, Fisch andiinsten. He-
rausnehmen und in die helle SoRe geben. Aus der Masse der Bratwirste
KloRe formen, zugeben, alles 15 Minuten ziehen lassen. Pilze abtropfen,
zusammen mit den Kapern zugeben. Salzen und mit Dill bestreuen.

Als Beilage Salzkartoffeln

14.11.01 Skadel CK

Konigsberger Klopse 1 Ei
Je heller das Fleisch, desto hdher der Preis

Zutaten fur Portionen
800 g Hackfleisch vom Kalb ( Rind/Schwein gemischt geht auch )
1 Ei(er)
50 g Semmelbrdosel
1 EL Senf
Salz und Pfeffer
1 Liter Gemusebruhe
1 Lorbeerblatt
40 g Butter
30 g Menl
50 ml Wein, weil}
200 ml Sahne
1 EL Kapern und 1 EL Kapernflissigkeit
1 EL Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
1 EL Zitronensaft



Zucker
Bund Petersilie, glatte

ZUBEREITUNG

Hack, Ei, Brosel, Senf, Salz und Pfeffer vermengen, ca.12 Kl63e formen.
Bruhe mit Lorbeer aufkochen, Kl6R3e hineingeben, bei mittlerer Hitze zie-
hen lassen.

Nun die Butter schmelzen, Mehl einstreuen, aufwallen lassen und mit Wein
und 600ml von der Bruhe abléschen. Sahne zugiel3en und 6-8 min. offen
kochen.

Kapern, Kapernflussigkeit, Zitronenschale und -saft zugeben. Mit Salz,1
Prise Zucker und Pfeffer wirzen. Die Kl63e in der Sauce servieren und mit
gehackter Petersilie bestreuen.

2.3.04 Blondi 66 CK

Konigsberger Klopse + Leipziger Allerlei 1 Ei

Zutaten fur Portionen
500 g Spargel - Koépfe, Suppen-Spargel, Bruchspargel
250 g Mohre(n), in Scheiben
200 g Erbsen, frische
2 Putenschnitzel, in kleinen Sticken
300 g Hackfleisch
1 Ei(er)
Semmelbrdsel
Salz
Pfeffer
30 g Butter
2 EL Mehl
400 ml Bruhe
1 EL Zucker
4 EL Sahne
20 g Kapern
2 EL Zitronensaft
Kerbel

ZUBEREITUNG

Die Butter bei mittlerer Hitze aufldsen, Putenstickchen darin von allen
Seiten weil3 anbraten. Mit dem Mehl bestauben, kraftig durchrihren und
mit der Bruhe abléschen. Zucker einriihren und aufkochen lassen.

Die Spargel- und Mohren-Sticke zugeben und 10 Min simmern lassen.
Aus Hack, Semmelbroseln und Ei einen Fleischteig bereiten und kleine(!)
Kl63chen herstellen.

Nach 10 Min simmern, Mit Kapern und deren Saft vermengen, die Sahne
zufugen. Genau so viel Zitronensaft zugeben, dass ein herrlich leicht sau-



erlicher Geschmack entsteht. Die Erbsen und die Hackballchen zugeben
und weitere 5 Min simmern lassen.
Kerbel Uberstreuen und mit einem lauwarmen Baguette geniel3en.

22.7.03 Mezzo CK

Konigsberger Klopse, Kaliningrader 1 Ei

das Gericht wurde aber am Familienesstisch umgetauft

Zutaten fur Portionen

800 g Gehacktes

1 Brotchen

1 Becher Schlagsahne
Joghurt, 0,1 %
Schmelzkase, natur
Zitronensaft
Worcestersauce (aber nur die original Dresdner)
Kapern

1 Lorbeerblatter
einige Piment - Kdérner
Gemusebruhe

1 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Das Gehackte gut mit Salz, Pfeffer, Ei und dem eingeweichten, gut ausge-
druckten Brotchen mischen. Der Geschmack sollte sehr wirzig, aber nicht
zu salzig sein, denn das Fleisch gibt noch Wirze an die Sol3e bzw. die
Brihe ab. Sollte der Fleischteig noch zu nass sein, einfach etwas Panier-
mehl dazu geben. Wer die Klopse mit Zwiebeln mag kann diese noch dazu
geben. Wir essen das Gericht immer ohne Zwiebeln, das tut dem Ge-
schmack eigentlich keinen Abbruch. Aus dem Fleischteig die Klopse for-
men.

In der Zwischenzeit einen nicht zu kleinen Topf Wasser aufsetzen, das
Lorbeerblatt und einige Pimentkorner hinein geben. Wenn das Wasser
kocht, die Gemusebruhe einstreuen, aber nicht zu viel, denn das Fleisch
ist ja auch noch gewurzt, die Kapern kommen spéater noch dazu und der
Bruhegeschmack sollte nicht GUberwiegen. Aul3erdem kann man ja am En-
de immer noch nachwiurzen.

Die Klopse in das kochende Wasser geben, kurz aufkochen und dann
zwanzig Minuten vor sich hin kécheln lassen. Ruhig mal einen Klops tes-
ten, ob er schon durch ist. Ich komme meistens mit zwanzig Minuten Gar-
zeit zurecht.



Sind die Klopse gar, geht es an die Sol3e. Ein Becher Schlagsahne in die
Brihe geben, 5-6 Essloffel Joghurt dazu und am Ende zwei Essloffel
Schmelzkase. Davon wird die Sol3e schon cremig. Dann einige kraftige
Spritzer Worchestersauce, je nach Geschmack. Immer schon zwischen-
durch kosten!

Schlief3lich noch die Kapern, je nach Geschmack dazu und einige Spritzer
Zitronensaft. Alles gut durchruhren. Wenn die Sol3e das gewissen Etwas
hat (und das ist ja bei jedem woanders), am besten mit Sol3enbinder et-
was abbinden.

22.8.02 Madita CK

Konigsberger Klopse, meine 2 Ei

Zutaten fur Portionen

500 g Hackfleisch vom Schwein
1 Brotchen, altbacken

2 Zwiebel(n)

4 EL Butter

1 Zitrone(n), unbehandelt

2 Ei(er)

1 Liter Fleischbruhe, gewurzt
2 EL Mehl

200 g Sahne

80 g Kapern

2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in heiBem Wasser einweichen, anschliefiend gut ausdriucken.
Die Schalotten schalen, in feine Wiurfel schneiden und in 1 EL Butter glasig
andunsten. Die Zitrone heil3 waschen, 1 TL Schale abreiben. Das Hack-
fleisch mit den Brotchen, Schalotten und Eiern mischen und mit Zitronen-
schale, Salz Pfeffer und Muskat wirzen. Die Masse gut durcharbeiten und
mit angefeuchteten Handen kleine Kl63chen daraus formen.

Die Bruhe aufkochen und die Kl63chen darin bei schwacher Hitze 20 Minu-
ten ziehen lassen. Restliche Butter erhitzen und das Mehl darin anschwit-
zen. Unter Ruhren soviel Brihe dazugiel3en, bis eine sdmige Sauce ent-
steht. 5 Minuten durch kécheln lassen, dann die Sahne und Kapern hinzu-
fugen. Mit 1-2 EL Zitronensaft und Muskat abschmecken, die Kl63chen in
der Sauce 10 Minuten ziehen lassen. Dazu schmeckt am besten Salzkar-
toffeln und Rote-Beete-Salat.



Anmerkung: Original Konigsberger Klopse werden aus feinsten durchge-
drehten Kalbfleisch und Sardellenfilets zubereitet. Ich nehme aber einfach
nur gemischtes Hackfleisch.

20.11.01 Dine CK

Konigsberger, in heller Biersauce 65 g Ei + 1 Ei

Zutaten fur Portionen
1 Brotchen, altbackenes
Y4 Liter Weizenbier
3 Lauchzwiebel(n)
65 g Ei(er), hartgekocht
500 g Hackfleisch, halb und halb
1 Ei(er)
1 Lorbeerblatter
1 Zwiebel(n)
3 Gewdurznelken
Y, Liter Gemusebrihe
25 g Butter
25 g Mehl
3 EL Creme fraiche
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das altbackene Brotchen (ersatzweise 3 Scheiben Toastbrot) wurfeln und
in ca. 75 ml Bier ca. 20 Min. einweichen lassen. Zwiebeln putzen und wa-
schen, das Grun in feine Ringe schneiden, den weil3en Teil der Zwiebeln
wurfeln. Etwa die Halfte der griinen Ringe fur die Sauce zur Seite stellen.
Die Kapern abtropfen lassen, die Lake dabei auffangen. Etwa die Halfte
der Kapern grob hacken. Aus Hackfleisch, Brétchen, Lauchzwiebeln, Ei und
gehackten Kapern einen Fleischteig kneten und mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

Aus dem Fleischteig kleine Klopse formen. Die Zwiebel pellen und das Lor-
beerblatt mit den Nelken darauf feststecken.

Das restliche Weizenbier mit der Bruhe, der gespickten Zwiebel und etwas
von dem Kapernsud zum Kochen bringen. Die Klopse in dem Sud 10-15
Min. garziehen lassen. Inzwischen Mehl mit Butter verkneten und in Fl6ck-
chen in den letzten 5 Min. mit den Kld3chen mitkochen - das bindet die
Sauce. Die ubrigem grunen Zwiebelringe, die restlichen Kapern und die
Créme fraiche zugeben und in der Sauce heil3 werden lassen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Kapernsud wurzig abschmecken.

Dazu passen Petersilienkartoffeln und Feldsalat.

24.1.01 eine Bier Firma CK



Krautknodel

Zutaten fur Portionen
500 g Hackfleisch, gemischt
150 g Reis, roh
1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer
Sauerkraut
Fett
Majoran

ZUBEREITUNG

Zwiebel fein hacken, in Fett anrésten, mit dem Faschierten (Hackfleisch)
und rohem Reis vermischen, wiuirzen, gut durcharbeiten. Aus der Masse
Knddel formen, diese mit Sauerkraut umwickeln und locker in eine befet-
tete Form legen. Mit Wasser aufgiel3en, so dass die Knodel ca. drei Viertel
bedeckt sind. Im Rohr ca. 45 Min. backen, zuerst bei 250 Grad, dann auf
200 Grad reduzieren (Reis kosten).

Mit Kartoffelsalat servieren.

22.8.02 Angel8854 CK

Lachskldsschen
Portion/en: 2

400 g Lachs
400 g Sahne
6 g ; Salz

Lachs mit Sahne und Salz in ein schmales, hohes Gefald geben und im
Eisbad mit dem Zauberstab zu einer cremigen Farce schlagen, dann mit
einem nassen Loffel KlIosschen abstechen und 5 Minuten in heiRem
Wasser ziehen lassen.



Kndodel

LeberkloRe

375 g Leber

6-8 eingeweichte Semmeln
125 ml kochende Milch
Salz, Pfeffer

1E Fett

1 Zwiebel

Thymian

Die gewaschene Leber wird 2 X mit den Semmeln durch die Maschine ge-
dreht

Mit der in Fett gerOstete Zwiebel +

allen anderen Zutaten zu einem Teig verarbeiten

aus dem man runde KloR3e formt +

sie 30 min ziehen lasst

Als Einlage zur Suppe sticht man mit dem Lo6ffel kleine Kl6R3e ab

Leberknodel auf Sauerkraut 1 Ei

Zutaten fur Portionen
750 g Sauerkraut
120 g Zwiebel(n), in Ringe
40 g Butterschmalz
125 ml Wein, weil}
> TL Pfeffer, ganz
2 TL Piment, ganz
1 Lorbeerblatt
175 g Leber vom Schwein
200 g Hackfleisch vom Schwein
2 Brotchen, vom Vortag
1 TL Schmalz

Milch
60 g Zwiebel(n), gewurfelt
1 Ei(er)

evt. Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Majoran

Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG



Die Leber wird mit dem Messer feingehackt bzw. durch den Wolf gedreht
und unter das Schweinehackfleisch gegeben. Dazu kommen die gewdurfel-
ten Zwiebeln, das in Milch eingeweichte und ausgedrickte Brotchen, das
Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Schmalz. Diese Masse wird gut durchgear-
beitet. Evtl. unter Zugabe von Semmelbroseln die Konsistenz verbessern.
Die Masse kuhl stellen, dann lasst Sie sich besser formen.

Man formt 6 Klo63e und gart sie ca. 15 min. auf dem Sauerkraut oder se-
parat in siedendem Wasser. Wenn die Knddel an der Oberflache schwim-
men, sind sie gar. Aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und spater
auf dem Sauerkraut anrichten.

Zwiebeln in Scheiben schneiden und in einem Topf in Butterschmalz glasig
dunsten. Das gut abgetropfte Sauerkraut hinzufiigen und mit je 1/4 bis
1/2 Liter Wein und Wasser auffullen. 20 Minuten kochen lassen. Pfeffer-
und Senfkdrner und das Lorbeerblatt in ein Leinensackchen fullen und zum
Sauerkraut geben. Noch einmal 15 Minuten kochen lassen. Dazu gibt es
Salzkartoffeln.

1.2.04 GudrunN CK

Leberknodelsuppe 2 Ei

Zutaten fur Portionen

2 Brotchen altbacken

125 ml Milch lauwarm

2 Ei(er)

1 Zwiebel(n)

400 g Leber vom Rind

1 EL Petersilie gehackt

1 Prise Majoran getrocknet
2 TL Zitrone(n) (Schale), abgerieben
1 TL Salz

1 Prise Pfeffer, schwarz

1 EL Semmelbrdsel

750 ml Bruhe

ZUBEREITUNG

Brotchen in kleine Stucke schneiden und in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdrucken, in eine Schussel geben und mit der Milch tUbergiel3en. Eier
Uber die Brotchen schlagen. Zwiebel sehr fein hacken. Die Leber, die Pe-
tersilie, den gerebelter Majoran, die Zitronenschale, die Zwiebelwiurfel-
chen, Salz, Pfeffer und Semmelbridsel zugeben. Alles zu einem Teig ver-
kneten und 12 Kl6R3e formen. Knddel in Salzwasser bei schwacher Hitze
ca. 20 Min. gar ziehen lassen. In die heil3e Bouillon geben.

9.5.01 Miguan CK



Leberknodelsuppe hausgemacht 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
175 g Leber vom Rind
200 g Hackfleisch vom Schwein
% Brotchen, altbacken
1 TL Schmalz

Milch
60 g Zwiebel(n), gehackt
1 Ei(er)

evt. Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Majoran

Petersilie
1 Ei(er), davon das Eigelb
1 Liter Rinderbrihe

ZUBEREITUNG

Die Leber wird mit dem Messer feingehackt bzw. durch den Wolf gedreht
und unter das Schweinehackfleisch gegeben. Dazu kommen die gewdurfel-
ten Zwiebeln, das in Milch eingeweichte und ausgedrickte Brotchen, das
Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Schmalz.

Diese Masse wird gut durchgearbeitet. Evtl. unter Zugabe von Semmel-
broseln die Konsistenz verbessern. Die Masse kuhl stellen, dann lasst Sie
sich besser formen. Man formt 6 Kl63e und gibt Sie in etwa 1 L kochende
Rinderbruhe.

Die Leberknédel lasst man unter dem Siedepunkt eine halbe Stunde zie-
hen. Sind die Kl6Re gar, nimmt man sie in einem Schaumlo6ffel heraus. Die
Klolke werden warmgestellt. Die Brihe wird durch ein feines Sieb gegeben
und man legiert die Briilhe mit dem Eigelb. Dann gibt man die Kl6Re wie-
der dazu, bestreut alles mit Petersilie und richtet die Suppe an. Nach dem
Legieren darf die Suppe nicht mehr aufkochen.

13.5.02 Miguan CK

Maisbreiklof3e (Ghana)- Banku,
4 Portionen

1 kg Maismehlteig
-- siehe Rezept
;Salz



;Wasser (1)
500 ml; Wasser (2)

Den Maismehlteig funf Tage garen lassen. Anschlielend mit Salz und
kaltem Wasser (1) mischen, bis ein dinner Brei entsteht.

Wasser (2) zum Kochen bringen. Unter standigem Ruhren langsam den
Mehlbrei zugeben und kdcheln, bis er zunehmend fester wird.
Gelegentlich etwas Wasser zugiel3en, um den Teig geschmeidig zu
halten. 20 Minuten standig ruhren. Vom Herd nehmen und abkuhlen
lassen.

Aus dem Teig tennisballgro3e Klofie formen. Heild oder kalt
servieren.

Mangokaltschale mit Quarkklof3en 2 Eigelb
far heilRe Tage

Zutaten fur Portionen
3 Mango(s), vollreif
1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), gelb
1 kleine Chilischote(n), grun
1 Limette(n), den Saft
Salz und Pfeffer
Wasser, eisgekuhlt
3 EL Fur die Klof3chen:
Butter, weich
2 Ei(er), davon das Eigelb
250 g Quark (Magerquark)
75 g Semmelbrosel
2 EL Sonnenblumenkerne
1 Ei(er), davon das Eiweil}

ZUBEREITUNG
Mangos schalen, mit einem spitzen Messer jeweils das Fruchtfleisch vor-
sichtig vom
Kern lI6sen und fein wurfeln. Paprikaschoten putzen, waschen, entkernen
und warfeln.

Die Chilischote langs halbieren, entkernen und fein hacken. Die vorberei-
teten Zutaten in eine Schussel geben und mit Limettensaft, Salz und Pfef-
fer wirzen. Gut durchmischen. Abdecken und tGber Nacht im Kuhlschrank

durchziehen lassen.



Fur die KloRRe die Butter schaumig ruhren, die Eigelbe langsam einrthren,
den Quark, eine Prise Salz und die Semmelbrosel dazugeben. Die Sonnen-
blumenkerne hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe leicht anrosten.

Das Eiweil} steif schlagen und zusammen mit den Sonnenblumenkernen
unter die Quarkmasse heben. Die Kl63e in siedendem Salzwasser 10 Mi-
nuten garen. Dann herausnehmen und abkuhlen lassen.

Die gekuhlten Zutaten fur die Kaltschale mit dem Purierstab oder im Mixer
sehr fein purieren und mit eisgekthltem Wasser zur gewlunschten Konsis-
tenz verdunnen.

Die QuarkklofRe auf Teller verteilen und jeweils mit Kaltschale aufftullen.
Jede Portion mit geroésteten Sonnenblumenkernen bestreuen.

21.6.02 Sonja* CK

Mohren Quark Klofichen 1 Ei
4 Personen

FUr DEN TEIG--------==—=— oo -
200 g Mohren
1 Zwiebel (50 g)
1 Zerdrickte. Knoblauchzehe
30 g Butter
150 g Haferflocken/ Hirse
200 g Magerquark
50 g Sonnenblumenkerne (gehackt)
1 Ei
1/8 | Gemuse-Hefebruhe
1 Bund Petersilie (gehackt)
Vollmeersalz
Pfeffer

AURBERDEM---===== oo
2 | Gemuse-Hefebruhe
20 g Sonnenblumenkerne

Mohren waschen, schélen, raspeln. Zwiebelwirfel, Knoblauch und



Mohren in heif3er Butter ca. 3 Minuten dunsten. Etwas abkihlen lassen,

dann mit den restlichen Teigzutaten verruhren. Mit zwei El

ca. 20 Klolichen abstechen und in der heil3en Brihe ca. 10 Minuten gar
ziehen lassen. Abtropfen lassen und mit gerdosteten Sonnenblumenkernen

bestreut servieren.

Dazu passt eine Tomatensol3e.

Pro Person ca. 380 kcal (1600 kJ) Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Marillenkndédel mit Topfenteig

Zutaten fur Portionen
Far den Teig:
250 g Quark (Topfen)
250 g Mehl
250 g Butter (oder Margarine)
Far die Fullung:
8 Aprikose(n), frische (Marillen)
Zucker (Wurfelzucker)
1 Liter Wasser, gesalzen zum Kochen
Butter, fur die Pfanne, zum Braten
4 EL Semmelbrdsel, (zerriebene altbackene Brotchen)
2 EL Zucker
Zimt

ZUBEREITUNG

Aus den Zutaten einen Teig kneten (Butter schaumig rihren, Topfen dazu,
Mehl einrihren). Etwa eine halbe Stunde im Kuhlschrank rasten lassen (ist
wichtig fur die Dehnbarkeit des Teiges und daher die Beschaffenheit der
Knodel).

Marillen waschen, entkernen und mit einem Stuck Wurfelzucker fullen. Um
die vorbereiteten Marillen soviel Teig legen, dass die Ummantelung die
gewunschte Dicke erreicht (ca. 1-2 cm, je nach Geschmack). Vorsicht, es
sollten keine Locher im Teig entstehen!

AnschlieRend die fertigen Knédel vorsichtig in das leicht kochende Wasser
legen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Inzwischen in einer Bratpfanne
ein wenig Butter erhitzen, Brosel, Zucker und Zimt druberstreuen, umriuh-
ren und die fertig gekochten Knodel darin anbraten. Sofort warm mit et-
was Staubzucker bestreut servieren.

18.12.03 Pepperoncino CK



Quark Topfengriel3knodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen

750 g Quark (Bauerntopfen), trocken
etwas Salz

3 Ei(er)

80 g Griel3

80 g Semmelbrdsel

80 g Butter, zum UbergieRen

etwas Zimt, zum Bestreuen

etwas Puderzucker, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Topfen, Salz, Eier, Griel3 und Brosel in einer Schiussel vermengen, 20 Mi-
nuten rasten lassen.

Kleine Knddel formen, 15 Minuten in leicht wallendes Salzwasser kochen
lassen.

Mit Zimt und Zucker anrichten, mit heil3er Butter Ubergielien. Apfelmus
oder Kompott dazu.

Wer keinen Zimt mag, kann auch gemahlene Nusse nehmen. Oder auch
mit Brosel und Zucker servieren.

30.12.02 Nora CK

Quarkklofichen mit Erdbeersol3e 1 Eiweil}

Fuar 1 Person:

100 g Magerquark,

1 Eiweil,

30 g Griel3,

1 TL Zucker,

1/4 TL Zimt und
1 Prise Salz verruhren.

Mit Teeloffeln Kl6Rchen abstechen. Die Klof3e in leicht kochendem Salz-
wasser 8 Minuten ziehen lassen, dann mit Erdbeersolie servieren.
Far die Sol3e
100 g Erdbeeren,

50 g Magerjoghurt und

1 TL Zucker purieren.

Hat 293 kcal.

Pro Portion: ca. 293 kcal



Quarkklone 2 Ei

Zutaten fur Portionen
2 Ei(er)
125 g Zucker
1 Prise Salz
Zitrone(n) (Schale), abgerieben
100 g Mehl
1 EL Starkemenl
500 g Quark
50 g Rosinen

ZUBEREITUNG

Eier, Zucker, Salz und Zitronenschale miteinander schaumig rihren. Das
gesiebte Mehl und das Starkemehl unterheben. Den Quark mit den ande-
ren Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Zuletzt die Rosinen zugeben. Mit
bemehlten Handen KloRe formen,

15 Minuten in nicht kochendem Salzwasser ziehen lassen.

Dazu passt Vanillesolie.

17.2.02 Pelle CK

Quarkknodel mit Erdbeeren 2 Ei

Fur 4 Personen,

Zubereitungszeit: 30 Min

Kuhlzeit: 4 Std.

Kochzeit: 10-12. Min.

Pro Person: 401 kcal, 12 g Fett = 26,85 % kcal aus Fett

40 g Butter

150 g Magerquark

2 Eier

170 g Mehl

1 P. Citroback

Salz

2 P. Bourbon-Vanillezucker
250 g TK-Erdbeeren

Butter in einer Schissel schaumig rihren, abwechselnd Quark, Eier und
Mehl unterruhren. Citroback, Salz sowie Vanillezucker hinzufigen und das
Ganze gut durchmischen. Den Teig mit einem Tuch zudecken und 4 Stun-
den kuhl stellen.



Aus der Masse kleine Knddel formen und in jeden Knddel eine Einbuchtung
dricken, in die Einbuchtung jeweils 1 gefrorene Erdbeere geben und den
Knddel wieder verschliel3en.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Knddel hineingeben und ca. 2
Minuten kochen lassen. Dann die Hitze etwas reduzieren und die Kndédel
weitere 6 Min gar ziehen lassen.

Dazu schmeckt Erdbeerpuree sehr gut als Sole.

SufRe Quarkkloli3e 2 Ei

Zutaten fur Portionen
65 g Butter oder Margarine
2 Ei(er)
1 EL Zucker
1 Prise Salz
500 g Quark (Magerquark)
4 EL Semmelbrdsel
200 g Mehl
1 TL, gestr. Backpulver
50 g Butter
Zimt - Zucker, Apfelmus oder Kompott

ZUBEREITUNG

Fett schaumig ruhren, nach und nach Eier, Zucker, Salz, Quark, Semmel-
brosel und das mit Backpulver vermischte Mehl zufugen. Der Teig sollte
nicht mehr kleben, ansonsten noch mehr Mehl zuftigen. Mit feuchten Han-
den 8 KloRe formen und nacheinander in reichlich kochendes Wasser ge-
ben. 20 Min. lang in leicht siedendem Wasser garen.

Inzwischen die Butter braunen. Kl6Re mit einem Schaumldffel herausneh-
men, gut abtropfen lassen und auf vorgewarmte (Backofen 50 Grad) Tel-
ler legen. Gebraunte Butter dartber gie3en und mit Zimtzucker bestreuen.
Apfelmus oder Kompott dazuservieren.

Tipp: einen Testknodel ins Wasser geben, sollte dieser auseinanderfallen,
noch ein wenig Mehl in den Teig mischen.

21.12.03 Sberthaler CK

Topfen — Knodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Quark (Topfen)
1 Ei(en)

70 g Griel3



70 g Butter
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Topfen, Ei, Griel3, Butter, Salz vermengen. Teig 30 Min. rasten lassen.
Knddel formen und 20 Min. im Salzwasser ziehen lassen. In in Butter ge-
rosteten Broseln und etwas Zimt walzen.

9.7.03 Genovefab6 CK

Topfenkndodel 4 Ei

Zutaten fur Portionen
5 Semmeln vom Vortag
200 g Quark
n. B. Zucker
Salz
20 g Butter
125 ml saure Sahne
4 Ei(er)
100 g Mehl

ZUBEREITUNG

Rinde der Semmeln abreiben und die Semmeln klein wirfeln. Wurfel mit
dem Quark vermengen, Zucker, 1 Prise Salz und flussige Butter zufugen.
Saure Sahne mit den Eiern verruhren und unter die Quarkmasse ziehen.
Zum Schluss Mehl unterheben. Teig ca. 30 Minuten quellen lassen. 15
Knodel formen und 12-15 Minuten in leicht gesalzenem Wasser pochieren.
Knodel sofort aufreifen, wenn sie aus dem Wasser kommen, dann fallen
sie nicht zusammen. Dazu passen alle Arten von Kompott und Fruchtsau-
cen.

16.3.01 Icefire CK

Topfenknddel mit Zwetschken Brombeere Roster 2 Ei

Zutaten fur Portionen
2 Ei(er)
25 g Butter, halbfltssig
350 g Quark (Topfen)
75 g Kuchen (Brioche), geriebene
2 EL Puderzucker
Salz
Zitrone(n)



Rum
200 g Butter
100 g Nusse, gerieben
100 g Mandeln, gerieben
50 g Semmelbrdsel
Puderzucker
Zimt
1 kg Pflaumen (Zwetschken)
125 ml Wein, rot
500 g Brombeeren
Zucker, nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Eier mit dem Topfen und de Puderzucker schaumig ruhren. Nach und nach
die Butter und die Aromaten (Salz, Zitrone, Rum) beimengen, die Brioche
locker untergeben und ca. 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen. Danach
Knodel formen und im leicht gezuckertem Wasser langsam (ca. 15 Min.)
ziehen lassen.

Inzwischen die Butter erhitzen und darin die Nusse, Mandeln und Sem-
melbrosel kurz in anrosten und mit Zucker und Zimt abschmecken. Die
fertigen Knodel abseihen und in den Bréseln wéalzen.

Fur den Zwetschken-Brombeer-Rdoster: Die Zwetschken waschen, halbie-
ren und entkernen. 1/3 der Zwetschken mit Rotwein und Zucker nach Ge-
schmack weich kochen und durch ein Sieb passieren. Mit den restlichen
2/3 nochmals aufkochen und vor dem Kaltstellen die Brombeeren unter-
heben.

13.8.02 ChristineJohanna CK

Marillenknodel 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Aprikose(n)

Zucker (Wurfelzucker)
750 g Kartoffeln, mehlige
225 g Mehl

Salz
2 Ei(er)

Butter

Semmelbrosel

Zimt und Zucker

ZUBEREITUNG



Kartoffelteig: Kartoffeln weich kochen, schélen, durchpressen, auskuhlen
lassen. Mehl, Salz und Eier darunter mischen, zu glattem Teig kneten.

Aprikosen langs aufschneiden, entkernen, mit einem Wurfel Zucker/Stick
fuallen.

Teig ausrollen und jede Aprikose mit dem Teig hauchdinn umschliel3en.
Mit bemehlten Handen den Knodel nachformen. Die Knodel in kochendes
Salzwasser legen, ziehen lassen, bis die Knédel zur Oberflache kommen
(nach etwa 7 Min.). Semmelbrosel in Butter brdunen und als Sol3e dartber
gielen. Mit Zimt und Zucker servieren.

Hinweise: Alternativ kann man statt der Aprikosen auch Zwetschgen ver-
wenden.

Nutzt man "Gekochte Klo6Re" einschlagiger Marken, reicht eine Packung a
8 KloRe fur 12 Aprikosenknodel. Die Garzeit betragt statt 7 dann 20 Min.

27.5.02 Zottel CK

Marillenknodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen

250 g Quark (Topfen)
Butter

1 kleines Ei(er)

100 g Mehl, griffig

50 g Griel3
Salz

8 grol3e Aprikose(n) (Marillen)
Zucker - Zimt

100 g Semmelbrdsel
Puderzucker

8 Stuck Zucker (Wurfelzucker)

ZUBEREITUNG

50 g Butter und Ei gut verruhren und den Topfen untermengen. Mehl, eine
Prise Salz und Griel3 dazugeben und verkneten. Den Teig etwa 20 Minuten
rasten lassen. Die Marillen entkernen und mit einem Stuck Wiurfelzucker
fallen.

Aus dem Teig eine Rolle formen. In 8 Stucke teilen. Jedes Teigstick in der
bemehlten Handflache flach dricken. Eine Marille in die Mitte setzen, den
Teig daruber hullen und Knédel formen.

Die Knodel in kochendes Salzwasser legen und ca.10 Minuten ziehen las-
sen. Inzwischen 2 El Zucker in 50 g Butter leicht karamellisieren lassen.
Die Brosel dazu geben und unter stdndigem Ruhren goldbraun rosten. Mit
Zimt wurzen. Die gut abgetropften Knddel in der Butterbréselmischung
walzen. Mit Puderzucker bestreuen.



19.5.03 Backtrude CK

Marillenkndédel mit Topfenteig

Zutaten fur Portionen
Far den Teig:
250 g Quark (Topfen)
250 g Mehl
250 g Butter (oder Margarine)
Far die Fullung:
8 Aprikose(n), frische (Marillen)
Zucker (Wurfelzucker)
1 Liter Wasser, gesalzen zum Kochen
Butter, fur die Pfanne, zum Braten
4 EL Semmelbrdsel, (zerriebene altbackene Brotchen)
2 EL Zucker
Zimt

ZUBEREITUNG

Aus den Zutaten einen Teig kneten (Butter schaumig rihren, Topfen dazu,
Mehl einrihren). Etwa eine halbe Stunde im Kuhlschrank rasten lassen (ist
wichtig fur die Dehnbarkeit des Teiges und daher die Beschaffenheit der
Knodel).

Marillen waschen, entkernen und mit einem Stuck Wurfelzucker fullen. Um
die vorbereiteten Marillen soviel Teig legen, dass die Ummantelung die
gewunschte Dicke erreicht (ca. 1-2 cm, je nach Geschmack). Vorsicht, es
sollten keine Locher im Teig entstehen!

AnschlieRend die fertigen Knédel vorsichtig in das leicht kochende Wasser
legen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Inzwischen in einer Bratpfanne
ein wenig Butter erhitzen, Brosel, Zucker und Zimt druberstreuen, umriuh-
ren und die fertig gekochten Knodel darin anbraten. Sofort warm mit et-
was Staubzucker bestreut servieren.

MarkklodRchen 1 Ei

Zutaten fur Portionen
2 Markknochen

1 Ei(er)

Salz

Paniermehl

Muskat



ZUBEREITUNG

Mark aus 2 Knochen l6sen, erwarmen bis es sich aufgelost hat, abkuhlen
lassen. Dann mit einem Ei schaumig ruhren, mit Salz und Muskatnuss
wiurzen. Anschliefend mit Paniermehl verkneten bis man kleine Klé3chen
daraus formen kann. Wasser zum kochen bringen und einen Probeklol3
kochen, sollte er zerfallen noch etwas Paniermehl unterkneten. Die Mark-
kléichen kdnnen gut eingefroren werden. Sie werden dann nur noch tief-
gefroren in die heil3e Briuhe gegeben und einmal kurz die Bruhe aufkochen
lassen. Die Klo3e schwimmen dann an der Oberflache und sind fertig.

9.3.02 Horsch CK

Markklo63chen 1- 2 Ei

40 g Rindermark  wird zerlassen schaumig geruhrt+
1-2 Eier +

Salz +

0,5 geh Petersilie +

50-70 g geriebene Semmel +
1 Tl Mehl gut vermengt

2-3 h ruhen lassen

Daraus kleine Kl63chen geformt
3 min in Bruhe kochen/ ziehen lassen

Hans60

Mecklenburger Klof3e mit Birnen 2 Ei

Zutaten fur Portionen
Far die KloéRchen:
200 g Butter
2 EL Sahne
2 Ei(er)
12 TL Salz
Muskat
6 EL Semmelbrosel
1 kg Birne(n), reife, aber nicht zu weiche
2 EL Zucker
1 Schuss Essig
1 EL Starkemehl



ZUBEREITUNG

Die Butter mit der Sahne und den Eiern schaumig rihren. Dann unter
standigem Weiterrihren die Gewdlrze zugeben und zuletzt die Semmelbro-
sel. Auf dieser Masse mit dem Essloffel nicht zu grol3e Kl6Re ausstechen
und in siedendes Wasser legen. Nach 7 Minuten mit der Schaumkelle her-
ausholen und warm halten.

Inzwischen die Birnen schalen, halbieren und das Kernhaus entfernen. In
Wasser mit Zucker und Essig nicht zu weich kochen. AnschlieBend mit
dem Starkemehl binden und tber die Kl63e geben.

18.12.02 Sonja* CK

Mehlkloze | 1 Ei

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln, gekocht
100 g Mehl
100 g Starkemehl
1 Ei(er)
Muskat
Salz
Butter
Brétchen oder Toastbrot

ZUBEREITUNG

Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Mehl, 80 g
Starkemehl, Ei, Muskat und Salz dazugeben und zu einem Teig verkneten.
Sollte der Teig zu trocken sein evt. noch ein Ei dazu geben.

In einer Pfanne mit etwas Butter, die Brotchen- bzw. Toastwurfel kurz ros-
ten.

Aus der Teigmasse KloflRe formen und je nach Geschmack ein oder mehre-
re von den gerdsteten Croutons in die Mitte geben. Die Kl63e in dem rest-
lichen Starkemehl wenden und in reichlich Salzwasser ca. 5 min. kochen
und nochmals 10 min. ziehen lassen.

27.8.03 Monika M CK

Mehlkloi3e 2 Ei

40 g Butter
2 Eier
1 Tl Salz



400 g Mehl Mais + Soja
Mais + Buchweizen +Soja
Soja + Hirse + Mais + Amaranth

1 Tl Starke
250 ml Milch mischen + schlagen bis er Blasen schlagt
man sticht mit 1 E Kl6R3e ab
kocht sie in siedendes Salzwasser gar
Kochzeit 10 min
Die rechten Angaben von Hans60
Milchsuppe (sauer) 2 Ei

Zutaten fur Portionen
Y4 Liter Milch (sauer gewordene Vollmilch)
14 Liter Buttermilch
2 Ei(er)
Mehl
Salz und Pfeffer
Maggi

ZUBEREITUNG

So, man nimmt Butter und Sauermilch und kocht die auf, wirzt mit sehr
viel Salz ab. Wahrend die Milch kocht, aus den Eiern und Mehl eine dicke
Pampe herstellen, so dick, dass sie nicht mehr als flissig angesehen wer-
den kann. Das wurzt man mit Salz, Pfeffer und Maggi ab. Jetzt formt man
mit 2 Loffelchen kleine Klopse, die man in die kochende Suppe gibt. Die
brauchen dann so ca. 10 min, bis sie fertig sind.

Das ganze schmeckt genial und man hat immer was, was man mit der
Sauermilch machen kann.

14.8.03 Blade CK

Mohnknodel 4 Ei
kleine, stiRe Mahlzeit

Zutaten fur Portionen

500 ml Milch

150 g Butter

50 g Zucker

1 Vanilleschote(n), das Mark
100 g Mohn, gemahlen

100 g Griel3 (Weizengriel3)



4 Ei(er)
40 g Butter
20 g Zucker
40 g Mohn
2 Orange(n), abgeriebene Schale
etwas Puderzucker
Pfefferminze, frisch

ZUBEREITUNG

Milch, Butter, Zucker und Vanillemark zum Kochen bringen. Mohn und
Griel3 unter standigem Ruhren in die kochende Flussigkeit geben. So lange
ruihren, bis sich auf dem Topfboden ein weil3er Belag bildet und ein zu-
sammenhéngender Teig entsteht.

Den Teig in eine Schussel geben und kurz abkihlen lassen. Unter den
noch heifl3en Teig nach und nach die Eier schlagen, zwei Stunden kalt stel-
len.

Aus der Masse Knddel formen, diese in kochendem Salzwasser 10-15 Mi-
nuten gar ziehen lassen.

Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen lassen. Zucker, Mohn und Oran-
genschale hinzugeben. Die fertigen Knodel in die Pfanne geben und in der
Mischung wélzen oder die Knddel auf Tellern anrichten, mit der Mohnmas-
se Ubergiel’en, mit Puderzucker bestauben und mit Pfefferminze garnie-
ren.

14.5.02 Shaki CK

Mozartknodel 1Ei

Zutaten fur Portionen

300 g Kartoffeln, mehlige (Erd&apfel)

30 g Butter

1 Ei(er), davon das Eigelb

1 EL Puderzucker
Zitrone(n) - Schale gerieben

50 g Griel3

80 g Mehl, glattes
Mehl, zum Ausarbeiten

12 Konfekt (Mozartkugeln), ohne Folie
Salz

300 g Haselnusse, gerieben
Puderzucker, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG



Erd&pfel kochen, schalen und heil durch die Erdapfelpresse dricken. Wei-
che Butter, Dotter, Zucker, Zitronenschale, Griel3 und Mehl zufigen und
alles zu einem glatten Teig verarbeiten. 10 Minuten rasten lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 12
Stucke teilen. Teigstucke mit Mozartkugeln belegen und mit bemehlten
Handen zu Knbddeln formen. Knddel in kochendes Salzwasser einlegen.
Flamme kleiner drehen und 10 Minuten ziehen lassen. Butter zerlaufen
lassen, Nusse darin anrdsten, Knoddel aus dem Wasser heben, gut abtrop-
fen lassen und in den Nussen wélzen. Nach dem Anrichten mit Zucker
bestreuen.

Dazu passt auch ein Kompott.

27.5.03 Nora CK

Nougatknodel 1 Ei

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 30 Min Kuhlzeit: 1 Std. Kochzeit: 12. Min.
Pro Person: 150 kcal, 3,5 g Fett = 21,5 % kcal aus Fett
14 g KH

140 g Mehl

500 g Magerquark

80 g Griel3

1Ei

Salz

100 g Nougatschokolade

Semmelbrosel

1 TL Butter

Mehl, Quark, Ei, Grield und 1 Prise alles gut verkneten, Teig in Klarsichtfo-
lie einschlagen und 1 Stunde kalt stellen. Dann den Teig zur Rolle formen
und in 12 Stucke teilen. Jedes Teigstuck in der Handflache flach drucken,
2 Schokoladenstucke hineingeben, rundherum mit Teig verhtllen und zu
Knddeln formen. Die Knddel in kochendes Salzwasser geben und bei
schwacher Hitze ca. 12 Min. ziehen lassen.

Inzwischen die Semmelbrdsel mit der Butter in einer beschichteten Pfanne
unter Ruhren goldbraun rdsten. Die Knddel mit einer Schopfkelle aus dem
Wasser heben, abtropfen lassen und mit den Brdseln bestreut servieren.

TIPP: Servieren Sie zu den Nougatknddeln eine selbstgemachte Vanilleso-
Re.



Osterreichische Birnenknodel 1 Ei

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min Kochzeit: 4 Min.
Pro Person: 489 kcal, 15,5 g Fett = 28,52 % kcal aus Fett 60 g KH

500 g mehlig kochende Kartoffeln

300 g Birnen (weiche Sorte)

10 g Butter

1Ei

Salz,

100 g Weizengriel}

100 g Weizenmehl (Type 405)

1TL Zimt

1 Packchen Citroback

1-2 TL Zucker

75 g Haselnusse

1 P. Bourbon-Vanillezucker

Kartoffeln gar kochen, pellen und noch heild durch eine Kartoffelpresse
dricken. Birnen schéalen und entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Die Butter zerlassen, mit Ei, Salz, Griel3, Mehl Zimt und Citroback zur Kar-
toffelmasse geben und alles rasch zu einem Teig verarbeiten. Die Birnen-
stuckchen darunter mischen und aus dem Teig kleine Knodel formen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, die Knoddel hineingeben, nicht
zu viele auf einmal, bei schwacher Hitze etwa 15 Min ziehen lassen. Den
Zucker mit den Haselnltsse und dem Vanillezucker in einem Suppenteller
mischen, die fertigen Knédel herausnehmen und in dieser Mischung wal-
zen. Dazu passt Birnenkompott oder ein Softeis.

Parmesankl6f3ichen 2 Ei

50 g Butter
125 ml; Wasser
70 g Mehl
2 Eier
130 g Parmesan; frisch gerieben
;Salz
Ol zum Bestreichen

Fur die KloRRe Butter im Wasser zum Kochen bringen. Das Mehl
einrthren. Weiterrthren, bis sich alle Zutaten als Klof3 vom Topf
I6sen. Dann nach und nach die Eier einrihren. Mit dem Parmesan und
evt. Salz wurzen. Mit 2 Teeloffeln, die zwischendurch immer wieder
in kaltes Wasser getaucht werden, 25-30 Kl6RRe abstechen und auf
gelltes Pergamentpapier setzen.



Pflaumenknodel

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Min

Kochzeit: 45 Min.

Pro Person: 842 kcal, 2,9 g Fett = 3,85 % kcal aus Fett 168 g KH

500 g reife Zwetschgen (Pflaumen)
500 g passierter Quark

500 g Mehl

20 Stuck Wurfelzucker

1 TL Salz

1o g Butter

Zwetschgen waschen, so entsteinen, dass die beiden Halften noch anein-
ander hangen. Den Teig kneten, dann ca. 1 cm dick ausrollen. 7x7 cm
grol3e Vierecke schneiden, jeweils 1 Pflaumen hineinsetzen, mit 1 Stuck
Zucker fullen und den Teig darum herum kneten.

Pflaumenknddel in sprudelnd kochendes Wasser gleiten lassen und bei
schwacher Hitze ziehen lassen. Immer wieder vorsichtig umruhren, damit
die Knodel nicht am Boden ankleben. Die Knddel sind 5 Min, nachdem sie
an die Wasseroberflache gestiegen sind, gar.

Dazu passt Zimt-Zucker oder Vanillequark, ganz lecker mit ein paar Trop-
fen Rum-Aroma.

Pflaumensuppe mit Griel3klof3chen 1 Ei

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 45 Min

Quellzeit: 10 Min

Kochzeit: 50 Min.

Pro Person: ca. 442 kcal, ca. 7,1 g Fett = 14,49 % - 67 g KH

Zutaten:

500 g Pflaumen

120 g Zucker

1 EL gemahlener Zimt
400 g Pfirsiche

250 ml Milch (1,5 % Fett)
1 P. Vanillezucker

20 g Butter



100 g Griel3
1 Ei

Pflaumen waschen, halbieren, entkernen, mit 80 g zu und dem Zimt mit
Wasser bedecken und 10 Min kochen lassen. Pfirsiche mit kochendem
Wasser uberbrihen und hauten. Danach entkernen und in mundgerechte
Wairfel schneiden. Die Fruchtsticke zu den Pflaumen geben und ziehen
lassen, eventuell noch etwas nachzuckern. Fur die Klél3chen die Milch mit
dem Vanillezucker, dem restlichen Zucker und de Butter aufkochen, den
Griel3 unterrihren und den Brei noch einmal aufkochen, vom Herd neh-
men, das Ei unterziehen und den Brei 10 Min quellen lassen.

Von der Masse mit zwei Loffelchen Kl63e abstechen, Kld3chen in sieden-
des Salzwasser setzen und 5 Min ziehen lassen. Die Griel3kl63chen he-
rausnehmen, kurz abtropfen lassen und zur Pflaumensuppe geben.

Pumpernickel Knodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen

50 g Brot (Pumpernickel)

150 g Weilibrot, entrindet

100 ml Sahne

400 ml Milch

3 EL Butter, zerlassen

3 Ei(er), davon nur das Eiweil3

3 Ei(er), davon nur das Eigelb
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Brot klein schneiden. Milch mit Butter aufkochen und tber das Brot gie-
Ren. Gut quellen lassen. Eiweil3 leicht anschlagen, dann Eigelb unterhe-
ben. Salzen und pfeffern und zur Brotmischung geben. Alles gut verrih-
ren. Knodel formen und im Salzwasser leicht sieden. Sie sind gar, wenn
sie an der Oberflache schwimmen.

23.1.01 Guru CK

Rohrnudeln 1 Ei

Zutaten (fur 15 Portionen)
1 Eier

100 g Butter

250 ml Milch 1,5 %

500 g Weizenmehl

50 g Zucker



7 g Trockenhefe
etwas Zitronenschale

Zubereitung

Das Mehl mit der Trockenhefe vermischen und anschlief3end 50 g Butter,
lauwarme 250 ml Milch, Zucker und die Zitronenschale so lange schlagen
(mit Mixer), bis der Teig Blasen wirft. Den Teig so ca. 1/2 Std. gehen las-
sen an einem warmen Ort. Kleine Nudeln (am besten mit einem Loffel
oder Glas) abstechen. Die restl. 50 g Butter in einer Raine zergehen las-
sen und die Nudeln nicht zu eng hineinsetzen und noch einmal 10 Min.
gehen lassen. Bei Mittelhitze (180 -190Grad) ca. 30 Min. backen. Kurz
abkuhlen lassen, dann das ganze sturzen und sofort mit etwas Zucker
bestreuen.

Nahrwerte pro Portion: 192 kcal, 6g Fett, 28,13 Fett %

Bemerkung: Ich gebe manchmal Zwetschgen in die Nudeln hinein. So
schmeckst

mir personlich besser.

Wenn man nun Halbfettbutter nimmt, sind es nur noch 166 kcal und 4 g
Fett.

Eingetragen von AnkeP.

Rotkohlknodel 2 Ei

Zutaten fur Portionen

500 g Rotkohl

2 EL Apfelmus

1 Stuck Zimt - Stange

1 EL Honig

150 ml Wein, rot

50 g Schalotte(n)

20 g Butterschmalz

1 Nelken, Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

3 Korner Pfeffer, geschrotet

1 Apfel, geschalt und gerieben

2 EL Speisestarke

40 g Mehl

2 Ei(er), verquirlt
Semmelbrosel
Salz

ZUBEREITUNG
Das fein geschnittene Rotkraut mit dem Apfelmus, der Zimtstange, dem
Honig, dem Salz und dem Rotwein gut durchmischen und ca. ca. 4 Stun-



den marinieren lassen. (Danach schmeckt es schon so, dass es gut und
gerne als Rotkrautsalat durchgehen wirde)

Die Schalotten langs in feine Streifen schneiden und im Butterschmalz
glasig dunsten. Das marinierte Rotkraut zugeben und mit den Gewdlrzen
ca. 30 Minuten zugedeckt schmoren. Den geriebenen Apfel dazu geben
und einmal kurz aufkochen lassen. Die Speisestarke mit kaltem Wasser
verruhren, das Rotkraut damit binden. Zimtstange, Nelke, Lorbeerblatt
und Wachholderbeeren aus dem Rotkraut fischen und das Kraut auskihlen
lassen.

(Ohne die Speisestarke waére es jetzt eine leckere Rotkrautvariante, wer
sich also die Arbeit mit den Kl63en sparen will)

uUnd jetzt wird’s tricky:

Aus dem kalten Rotkraut KloRe (grof3er als ein Tischtennisball und deutlich
kleiner als ein Tennisball!) formen und einfrieren. (KI6Re formen geht am
besten mit nassen Handen) Die Klofe sollten ca. 1 — 2 Std. im Tiefkthler
liegen. Dann in verschlagenem Ei walzen oder mit einem Backpinsel be-
pinseln (ich finde, die Pinselmethode geht besser) und erst mit Mehl be-
stauben, so gut es geht nochmals mit Ei bepinseln und dann dick mit
Semmelbréseln panieren. Die panierten Kl6R3e vorsichtig in die Friteuse
legen und ca. 10 — 12 Min. bei 170 Grad ausbacken. Zum Servieren die
Kl6RRe in der Mitte auseinanderbrechen.

20.5.03 Nearlyheadlessnick CK

Salzburger Nockerl 6 Ei

far 4 Pers., Zubereitungszeit 30 Min., Backzeit: 20 Min
Pro Portion: 354 kcal, 12 g Fett, 40 g KH, 30 %

6 Eier

80 g Zucker

1 Vanilleschote

80 g Mehl

10 g Margarine

250 ml Milch 1,5 %

Eier trennen, Eiweil3e steif schlagen.

Eigelbe mit dem Zucker schaumig ruhren bis eine weil3e Creme entsteht.
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark zu der Creme-
masse geben.

Etwa ein Drittel des Eischnees mit der Eigelbmasse und dem Mehl verruh-
ren, den restl. Eischnee vorsichtig unterheben. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen.



Eine Feuerfeste Form mit hohem Rand mit der Margarine auspinseln und

die Milch hineingiel3en, sie sollte etwa 1 cm hoch in der Form stehen. Die
Masse mit einem Teigschaber klecks weise nebeneinander in die Formset-
zen und etwa 15 - 20 Min. goldgelb backen. Unmittelbar vor dem Servie-
ren die Nockerl mit Puderzucker bestauben.

SchinkenkloRe 1 Ei

60 g Schinken fein geschnitten mit
60 g Butter +

1 Kkl Zwiebel +

40 g geriebene Semmel +

Petersilie +
Salz zu einem sehr festen Klol3 abgebrannt dann mit
1 Ei vermischt

nun werden kleine KloRe draus geformt
die in schwach gesalzener Bruhe gar gekocht werden

Schneeballe 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
2000 g Kartoffeln
3 Ei(er), davon das Eigelb
2 EL Mehl

Salz

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln mit der Schale kochen und pellen. Kartoffeln kalt werden

lassen.

Kartoffeln durch den Fleischwolf drehen, mit Eigelb und Mehl vermengen
und mit Salz abschmecken.

Runde, etwa zollgrof3e Klo6Re formen und ca. zwanzig Minuten in heiRem
Salzwasser ziehen lassen.

5.8.03 Chrissy79 CK

Schokoknddel mit Bananen in Orangensauce



Zubereitungszeit ca. 30 Min
Fur 4 Personen

443 kcal, 14,3 g Fett = 29 %
61g KH

Zutaten:

1 Packung Bohmische Knddel
etwas Weizenmehl

80 g Nuss-Nougat-Creme (12 TL)
Salz

2 Bananen

250 ml Orangensaft

1 EL Zucker

1 EL feine Speisestéarke

5 EL sufRRe Sahne (27 % fett)
evtl. 2 EL Grand Marnier (Orangenlikoér)

Knoédelmischung mit dem Knethaken des Handruhrgerates in 125 ml kal-
tes Wasser einruhren und zu einem glatten Teig verkneten. Mit bemehlten
Handen den Teig nochmals durchkneten und 12 Knddel formen. Dabei je-
weilsl TL Nuss-Nougat-Creme in die Mitte geben. Die Knodel i einen gro-
Ren Topf in reichlich kochendes leicht gesalzenes Wasser legen. Mit ge-
schlossenem Deckel 15 Min. leicht kochen lassen.

Die Bananen schalen, langs halbieren, jeweils in 3 Stucke schneiden. But-
ter in einer Pfanne zerlassen, Bananen bei starker Hitze kurz anbraten,
warm stellen. 200 ml von dem Orangensaft mit Zucker und einer Prise
Salz aufkochen. Die Speisestarke mit dem restlichen Orangensaft mi-
schen, einkochen und kurz aufkochen lassen. Sahne und evtl. Orangenli-
kor zugeben und Bananensticke darin erhitzen. Die Knddel mit der Sauce
servieren.

Schwammklof3e — Suppeneinlage 2 Ei

Zutaten fur Portionen

35 g Butter

65 g Mehl (Weizenmehl)

125 ml Milch

0,5 Ei(er), davon das Eiweil3
1 EL Butter

2 Ei(er), davon das Eigelb
1.5 Ei(er), davon das Eiweil}

ZUBEREITUNG

Butter zerlassen. Weizenmehl mit Milch und 1/2 Eiweil3 verrihren, zu der
Butter geben, unter Ruhren erhitzen, bis sich die Masse vom Topfboden
16st, etwas abkuhlen lassen.



1 El Butter schaumig ruhren. 2 Eigelbe unterrihren, mit der Klofmasse
verruhren, 1 1/2 Eiweil} steif schlagen, unterheben. Von der Masse mit 2
El Kl6RRe abstechen, in kochendes Salzwasser, Fleischbriihe oder Suppe
aus frischen Erbsen geben, zum Kochen bringen, zugedeckt gar ziehen
lassen.

6.11.02 Edeltraud44 CK

SchwemmkloiRe 2 Ei

125 ml Milch o. Bruhe knapp
80 g Mehl

2 Eier

25 g Butter/ Margarine

Salz

Muskat

Milch/Brihe + 1 Ei glatt verrihren mit den Gewurzen in die zerlassene
Butter geben + auf dem Herd zu einem festen Klol3 abgebrannt (Brand-
teig).

In die erkaltete Masse wird das andere Ei gegeben, gut verruhrt, + nun
werden mit 2 Teel., die man vorher in heil3es Wasser o. die betr. Bruhe
taucht,

kleine Kl6Rchen abgestochen

die man in 2 min in Bruhe gar ziehen lasst

Seidenklol3e
aus Tharingen

Zutaten fur Portionen
1 kg Pellkartoffeln
200 g Kartoffelmehl

1 TL Salz

250 ml Milch

1 TL Butter

1 Brotchen, altbacken

ZUBEREITUNG

Die warmen Kartoffeln pellen, durch die Kartoffelpresse dricken und mit
Salz und Kartoffelmehl mischen. Milch zum Kochen bringen und die ko-
chende Milch uber die Kartoffelmasse geben. Mit dem Kartoffelstampfer zu
einem Teig stampfen.



Den KloR3teig weiter mit der Hand kneten, dabei die Hande immer mal ins
kalte Wasser tauchen.

In der Butter kleine Semmelwdurfel goldbraun rosten.
10 - 12 Kl6Re formen, in die Mitte immer ein paar Semmelwdurfel geben.

Kl6RRe ins kochende Salzwasser und 20 Min. bei offenem Topf und geringer
Hitze leise kdcheln lassen.

11.6.02 Agleh CK

Semmelknodel 3 Ei +

10 trockene Brotchen, evtl. -mehr
375 ml warme Milch,
10 g Butterfett,
1 Tl fein gehackte Zwiebel,
0,5 Tl fein gehackte Petersilie,
3 Eier, evtl. mehr
Salzwasser zum Kochen

Brotchen dunn aufschneiden, salzen und mit warmer Milch Ubergiel3en.
Zugedeckt etwa 30 Minuten stehen lassen.

In Butterfett Zwiebel und Petersilie andiinsten und zu den
aufgeweichten Brotchen geben. Ebenfalls die Eier. Alles gut verkneten.

Einen kleinen Probeknodel in das kochelnden Wasser geben. Ist dieser
von der Konsistenz und vom Geschmack gut, aus dem Knodelteig mit
angefeuchteten Handen 6 bis 8 Knddel formen und in dem kdchelnden
Salzwasser ca. 20 Minuten sieden lassen. Ist die Konsistenz zu weich,
etwas Semmelbrdseln in den Teig mischen.

Semmelknodel 4 Ei

Zutaten fur Portionen
10 Semmeln oder Knddelbrot, zerkleinern
Y4 Liter Milch
4 Ei(er)
1 Zwiebel(n)
1 Bund Petersilie
Pfeffer
Salz



ZUBEREITUNG

Das Knddelbrot in eine Schissel geben. Die Milch kurz aufkochen und tber
das Knodelbrot giel3en. Die Schussel abdecken und das Knédelbrot ca.
zehn Minuten quellen lassen.

Danach die Eier hinzufugen. Die kleingehackte Zwiebel und die kleinge-
schnittene Petersilie ebenfalls hinzugeben. Das ganze nun mit etwas Salz
und Pfeffer nach Geschmack abwirzen und die Masse grundlich durchkne-
ten.

Aus der durchgekneteten Masse werden nun Knddel geformt, die in wenig
siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten gekocht werden.

TIPP: Eine gute Variante ist die Hin zu Gabe von kleingeschnittenem ge-
kochtem Schinken zur Knbdelmasse.

11.11.03 Sissimuc CK

Semmelknodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen
6 Brotchen, altbacken
1 Zwiebel(n)

etwas Milch

Petersilie

Salz und Pfeffer
1 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in dunne Scheiben schneiden, mit warmer Milch Ubergiel3en
und stehen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel wiirfeln und etwas Ol
glasig dunsten. Die Kleingehackte Petersilie dazugeben, kurz einrtihren
und vom Feuer nehmen. Das Ei in die Brotchenmasse gleiten lassen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. AnschlieRend die Zwiebel mit der Petersilie dazu-
geben und alles zu einem Teig mischen. Gegebenenfalls etwas Semmel-
mehl hinzufigen. Mit nassen Handen acht Kl63e formen und in siedendes
Salzwasser legen. Die Knddel etwa 15 Minuten bei kleiner Hitze ziehen
lassen. Schmeckt sehr gut zu Wild oder Gulasch.

2.4.03 Stolpi CK

Semmelknddel a la..... 3 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
5 Semmeln, altbackene
3 m.- grol3e Ei(er)



1 Ei(er), davon das Eigelb
1 grol3e Zwiebel(n), fein gehackt
1 Bund Petersilie, fein gehackt
Milch
Mehl oder Brésel, zur Bindung
Salz und Pfeffer
Gewdlrze (Suppenwirze)
Fett, zum Abrosten

ZUBEREITUNG

3 ganze Eier und ein Dotter mit etwas Milch versprudeln.

Die 5 altgebackenen Semmeln in Wurfel schneiden, die Zwiebel abrdsten,
rausnehmen, die Semmelwirfel in das Zwiebelfett geben, gut abrosten
und dann mit der Eiermilch Ubergiel3en.

Etwas Mehl oder Brosel zur Bindung darunter mischen und mit Salz, Pfef-
fer, Petersilie und etwa Suppenwdirze einstreuen.

Ca. 15 Min stehen lassen. Mit feuchten Handen Knodel formen und in
leicht siedendem Wasser mehr ziehen als kochen lassen.

Mein Tipp: Probe machen und evt. noch Mehl einarbeiten, bei der Milch
sparsam sein, da das Ei an sich, schon viel Flussigkeit ist!!!

Ich lege die Knddel immer auf einen tiefen Teller, in dem ich einen klei-
nen, umgedrehten Teller lege, so kann das Restwasser gut ablaufen

24.5.03 Nora CK

Semmelknodel Alt Wiener 1 Ei

Zutaten fur Portionen
5 Semmeln, altbacken
250 ml Milch
1 Ei(er)
Salz
1 grol3e Zwiebel(n), fein gehackt
1 Bund Petersilie, fein gehackt
70 g Butter
50 g Mehl, griffiges

ZUBEREITUNG

Semmeln in 1 cm grol3e Wurfel schneiden, mit gesalzener Eiermilch, tber-
giel3en, durchmischen, einige Zeit ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Zwiebel in Butter goldbraun rosten. Zwiebel mit der Butter und Petersilie
unter die Semmelmasse mengen, zum Schluss das Mehl leicht darunter
mischen. Mit nassen Handen Knodel formen und 15 Minuten leicht in
Salzwasser kodcheln lassen. Nicht abdecken.

Tipp: Knodel zerfallen beim Kochen nicht so leicht und bleiben schon rund,
wenn in das Kochwasser etwas Starkemehl gegeben wird.



Mein Tipp: Man kann aus einem Teil Knddelwasser entweder eine gute
Suppe machen oder das Wasser zum Gemuse aufgiel3en verwenden.

24.5.03 Nora CK

Semmelknodel auf Rucola mit Radieschen-Vinaigrette

Zubereitungszeit ca. 25 Min
Fur 4 Personen
324 kcal, 10 g Fett = 30 % 61 g KH

Zutaten:

1 — 1 %2 Packung Semmelknddel im Kochbeutel (8 Stick).
1 TL fein geschnittener Schnittlauch
150 g Rucola (Rauke)

3 Radieschen

1 hart gekochtes Ei

5 EL Balsamico-Essig

1 EL Olivendl, kalt gepresst

2 TL Zucker

Salz

Weil3er Pfeffer aus der Muhle

Die Knddel nach Packungsvorschrift gar kochen. Ei und Radieschen fein
wiirfeln, aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker eine SalatsoRe rihren.
Die Knodel in Scheiben schneiden, mit dem Rucola auf Tellern anrichten,
mit Salatsol3e betraufeln, die Radieschen und Eiwdurfel dartiber verteilen
und servieren.

Semmelknodel Bohmische mit Hefeteig 1 Ei

Zutaten fur Portionen

500 g Mehl

1 Ei(er)

250 ml Wasser, lauwarmes
12 Hefe

1 TL Salz

3 Semmeln, 1 Tag alt

ZUBEREITUNG
Semmeln in kleine Wirfel schneiden und mit Butter in der Pfanne anros-
ten, und abkihlen lassen. Die Hefe in lauwarmen Wasser auflésen. Mehl



,Ei ,Salz ,und das Hefe-Wassergemisch zu einem nicht all zu festen Hefe-
teig verarbeiten. Die abgekuhlten Wurfelstiicke unter den Teig kneten.
Knddel mit ca. 6cm Durchmesser formen, und 1 1/2 Stunden gehen las-
sen.

Die Semmelknoddel in kochendes Salzwasser geben und 15 Minuten leicht
kécheln lassen. Vorsicht !l Nicht zu viele Knddel in den Kochtopf geben —
gehen noch auf. Nach der halben Kochzeit Knédel drehen. Nach Ablauf der
Zeit Knodel sofort aus dem Wasser nehmen und mit einem Nahfaden in
zwei Teile teilen. Diese Knddel passen besonders gut zu Sauer- oder Rin-
derbraten mit viel Solie.

2.1.03 Tellerrand CK

Semmelknodel in Pfifferlingsrahm 5 Ei

Zutaten fur Portionen
6 Brotchen, vom Vortag
250 ml Milch
2 EL Petersilie, gehackt
5 Ei(er)
1TL Salz
Far die Sauce:
600 g Pfifferlinge, kiuchenfertig
100 g Kasseler, roh, gewurfelt
1 Zwiebel(n), gewurfelt
1 Bund Petersilie, gehackt
1 EL Butter
100 ml Bruhe, Steinpilzbouillon ersatzweise Fleischbruhe
300 ml sulRe Sahne
50 ml Wein, weil}
1 EL Mehl - Butter
Salz
Pfeffer, schwarz

ZUBEREITUNG

Brotchen in Wirfel schneiden und mit der warmen Milch Ubergiel3en. Die
kleingehackte Petersilie und die gewdurfelte Zwiebel in Butter andunsten
und zu der Masse geben. Die Eier mit dem Salz dazugeben. Den Teig ca.
20 Minuten stehen lassen, dann die Knddel formen und in heiRem Salz-
wasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebel glasig dinsten. Die Pilze
und das Kasseler in den Topf geben und 5 bis 10 Minuten braten, dabei
mehrfach wenden. Die Bruhe und die Sahne angiel3en und im offenen Topf
3 Min. kdcheln lassen. Den Weildwein zugeben und das Pilzgemuse mit
Mehlbutter etwas binden. Gut durchruhren, die Sauce kurz aufkochen las-



sen und die Pilze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie einruh-
ren.

31.1.04 GudrunN CK

Semmelknodel mit Waldpilzragout 5 Ei

Zutaten fur Portionen

6 Brotchen, vom Vortag

Y4 Liter Milch

2 EL Petersilie, gehackt

1 Zwiebel(n), gewurfelt

5 Ei(er)

1TL Salz

700 g Pilze, (Waldpilze), kuchenfertig (Steinpilze, Egerlinge, Pfifferlinge)
2 Zwiebel(n)

8 Scheibe/n Bacon

1 EL Butter

250 ml Bruhe, (Steinpilzbouillon, ersatzweise Fleischbruhe)
etwas sule Sahne

200 ml Creme fraiche

50 ml Wein, weil3 (Rivaner)

50 ml Waldpilzfond

1 EL Basilikum

ZUBEREITUNG

Brotchen in Wirfel schneiden und mit der warmen Milch Ubergiel3en. Die
kleingehackte Petersilie und die gewdurfelte Zwiebel in Butter andunsten
und zu der Masse geben. Die Eier mit dem Salz dazugeben. Den Teig ca.
20 Minuten stehen lassen, dann die Knddel formen und in heiRem Salz-
wasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Den Bacon in einer Pfanne kross braten, herausnehmen und auf ein Ki-
chentuch legen. Die Zwiebeln wiurfeln oder in Ringe schneiden und in der
Pfanne mit den Pilzen andlunsten. Die Pilze sollten noch Biss haben. Die
Bruhe sowie den Waldpilzfond hinzugeben und etwas reduzieren. Den
WeilRwein und die Sahne bei mittlerer Hitze unterrihren. Zum Schluss das
Creme fraiche unterruhren bis die gewlnschte Konsistenz erzielt ist und
Basilikum zugeben. Den Bacon unter das Ragout geben.

5.1.04 GudrunN CK

Semmelknodel/Serviettenknddel 4 Ei



Zutaten fur Portionen
10 Brotchen, alte
375 ml Milch
100 g Speck, durchwachsen
1 Zwiebel(n)
4 Ei(er)
25 g Butter
4 EL Petersilie
Salz und Pfeffer
Muskat

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in sehr dunne Scheiben schneiden.(Brotmaschine). In einer
Schussel mit Salz, Pfeffer, Muskat vermischen. Milch erwarmen und dar-
Uber giel3en. Mit einem grof3en Teller beschweren und mindestens 30 Min.
ziehen lassen.

Inzwischen Speckwirfel in kleiner Pfanne auslassen und Zwiebelwurfel
darin glasig dunsten. Etwas abkihlen lassen und mit den Eiern unter den
Teig mischen. Butter in einem Pfannchen schmelzen und zusammen mit
der Petersilie unter den Teig kneten. Mit angefeuchteten Handen nicht zu
grol3e Knodel formen.

Einen grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und in dem leise sim-
mernden Wasser die Knddel etwa 20 Min. ziehen lassen. Aus dem gleichen
Teig kann man eine langliche Rolle formen, als Serviettenknodel in ein
Tuch einwickeln und ca. 1 Stunde in Salzwasser garen. Lasst sich gut ein-
frieren und spater, in Scheiben geschnitten, in Butter aufbraten. Zu Pilz-
gerichten oder Wild eine feine Beilage.

8.7.02 VanessaR CK

Semmelknodel 4 Ei

Zutaten (fur 6 Portionen)

4 Eier

500 ml Milch, H fettarme 1,5 %
600 g Brotchen

20 g Petersilie

10 g Salz

Zubereitung

Semmeln in Scheiben schneiden, Milch aufkochen, Uber die Semmeln ge-
ben und ziehen lassen. Dann mit den anderen Zutaten vermischen, wenn
der Teig zu weich ist, noch ein paar Semmelbrosel unterrihren. Nun Kno-
del formen und in kochendem Salzwasser 20 Min ziehen lassen.



Nahrwerte pro Portion: 350 kcal, 7g Fett, 18 Fett %

Beilagen: Gulasch, Pilzgemuse ...

Semmelknodeln mit Pilz - Pils - Ragout 2 Ei

Zutaten fur Portionen

5 Semmeln, altbacken

2 Ei(er)

150 ml Milch, lauwarm

800 g Champignons, oder andere Waldpilze

20 g Butter

2 kleine Zwiebel(n)

1 Bund Petersilie

100 ml Bier (Pils)

3 EL Creme fraiche
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zunachst die Semmeln in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Eier mit
der lauwarmen Milch verquirlen und Uber die Semmelscheiben traufeln.
Die Petersilie waschen und trocken schutteln, Blattchen abzupfen und
klein hacken. Pilze waschen (Zuchtpilze nur abreiben) und die Stiele nach-
schneiden. Die geputzten Pilze in Scheiben und die Zwiebeln in feine Wir-
fel schneiden. Jeweils die Halfte der Zwiebelwurfel und der Petersilie mit
der Semmelmasse verkneten und daraus 4 gleichgrof3e Knddel formen.

In einem grolRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Knédel
hinein legen, bis sie aufwallen. Bei offenem Deckel und mittlerer Hitze et-
wa 15 Minuten gar ziehen lassen.

Die restlichen Zwiebelwdlrfel anbraten, die Pilze dazugeben und Farbe
nehmen lassen. Anschliel3end salzen und pfeffern und mit 0,1 | Privat -
Pilsener abloschen. Das Ganze etwa 10 Minuten offen schmoren lassen
und ggf. mit etwas Mehl abbinden. Zum Schluss mit der Ubrigen Petersilie
nachwirzen und mit Creme fraiche abschmecken. Die Semmelknddel mit
einem Schaumloffel herausheben und mit dem Pilz-Pils-Ragout anrichten.

3.4.03 ShylaA CK

Serviettenknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Semmeln, gewdurfelt
4 EL Butter



1 Zwiebel(n), fein gehackt
3 Ei(er), davon das Eigelb
250 ml Milch
Salz
Muskat, gemahlen
2 Bund Petersilie, fein gehackt
3 Ei(er), davon das Eiklar

ZUBEREITUNG

Fein geschnittene Zwiebel in Butter glasig anrosten und uUber die Sem-
melwdurfel giel3en. Eier trennen. Dotter, Milch, Petersilie und Gewurze ver-
rihren und ebenfalls Gber die Semmelwdurfel giel3en, alles gut verrihren.
Semmelmasse mindestens 20 Minuten rasten lassen.

Eiklar zu Schnee schlagen und unter die Semmelwurfelmasse heben. Eine
Serviette oder Alufolie mit Fett bestreichen und die Masse darauf streichen
und einrollen (Enden gut zusammenbinden, ich nehme meist Alufolie und
Serviette, da man die Serviette besser zusammenbinden kann). In genu-
gend Salzwasser ca. 25-30 Minuten kdcheln lassen. Serviettenrolle aus
dem heil3en Wasser nehmen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Vor-
sichtig von der Serviette oder Folie I6sen. In 1 cm dicke Scheiben schnei-
den und anrichten.

Allgemeiner Tipp: Jede Knddelmasse muss rasten (die Semmelwurfel
mussen sich mit Fett, Milch und Eiern ansaugen, Griel3 und Mehl muss
quellen ). Wenn man Knodel zu frih formt und gleich ins Wasser legt,
kénnen sie zerfallen, obwohl man die Knédelmasse richtig zubereitet hat

25.5.03 Nora CK

Spargelgemuse mit Mettballchen 2 Ei

Zutaten fur Portionen

1000 g Spargel (Brechspargel)
Salz
Zucker

45 g Butter

1000 g Kartoffeln, neue
Kimmel

25 g Mehl

500 g Mett vom Schwein, gewurztes, mittelgrobes

2 Ei(er)

2 Scheibe/n Weil3brot

100 g Sahne
Zitronensaft
Pfeffer

etwas Muskat, gerieben
Petersilie oder Kerbel



ZUBEREITUNG

Zunachst den Spargel schélen, in etwa 5 cm lange Stucke schneiden und
in Salzwasser mit einer Prise Zucker und 20 g Butter nicht zu weich ko-
chen. Dann herausnehmen und kalt abspulen.

Die ungeschalten Kartoffeln in Wasser mit Salz und Kimmel kochen, pel-
len und warm stellen.

Danach 25 g Butter auslassen, Mehl dazu geben, gut durchschwitzen und
erkalten lassen. Mit dem kochenden Spargelfond (gut 1/2 Liter) auffillen
und etwa 30 Minuten bei ganz kleiner Flamme kécheln lassen. Danach
durch ein Sieb geben.

Das Mett mit 2 Eiweil3 und dem eingeweichten, ausgedriickten Weil3brot
vermengen, 24 Klosschen formen und in Salzwasser 5-6 Minuten gar zie-
hen lassen. AnschlieRend 2 Eigelb mit der Sahne verruhren, in die heil3e
nicht mehr kochende Sauce geben und mit Zitronensaft, Salz, frischem
Pfeffer und geriebenem Muskat nachschmecken. Die Klo63e und den Spar-
gel in die Sauce geben, heild werden lassen und servieren. Die warmen
Kartoffeln, reichlich mit Petersilie bestreut, dazu reichen.

14.5.03 Suleika79 CK

Speckknodel fur schnelle 1 Ei

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Semmeln, gewurfelt

1 Bund Petersilie

1 Ei(er)

1 EL Mehl
Salz

1 Pck. Speck, gewdrfelt
Fleischbruhe

ZUBEREITUNG

Die Semmelwdirfel mit dem Ei, der gehackten Petersilie, dem Mehl und
dem Speck vermischen, mit etwas Salz und nach Wunsch natirlich auch
anderen Gewdlrzen wie Muskat o. andere, mischen. Anschlie3end soviel
Wasser hinzufugen, dass ein gut knetbarer Teig entsteht, gut durchkneten
und anschlieBend Knédel formen. Diese in der Fleischbrihe ca. 10 Minuten
kochen. Nicht zu lange, da sie sonst auseinanderfallen!

9.6.03 Hondadiva CK



Speckknddel mit Rahmsauerkraut, steirisch

Zutaten fur Portionen
300 g Semmeln, gewdurfelt
250 g Speck (Hamburgerspeck)
1 m.- grol3e Zwiebel(n)
1 Bund Petersilie
2 Ei(er)
2 EL Menhl
125 ml Milch
Ol
Salz
Pfeffer, aus der Muhle
% kg Sauerkraut
2 EL Schmalz
1 Zwiebel(n)
200 ml Suppe
1 Lorbeerblatter
1% TL Pfeffer - Kérner
5 Wacholderbeeren
1 Becher Créeme fraiche
Kimmel

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel hacken, den Speck in kleine Wurfel schneiden. Beides in et-
was Ol an rosten. Eier, Milch, Salz und Pfeffer verrihren. Mit Speck, Zwie-
bel und gehackter Petersilie Uber die Semmelwirfel giel3en. Mischen. Eine

halbe Stunde rasten lassen.

Mit etwas Mehl festigen. Knddel formen und in Salzwasser etwa eine Vier-

telstunde ziehen lassen.

Fir das Kraut die Zwiebel fein hacken und in Schmalz anrosten. Das Sau-
erkraut und die Gewlrze dazugeben. Mit Suppe aufgieRen. Bei milder Hit-
ze eine halbe Stunde kochen lassen. Das Lorbeerblatt und die Pfefferkor-

ner entfernen.

Die Creme fraiche einruhren. Offen weitere zehn Minuten kochen lassen.

Mit den Knddeln servieren.

30.11.03 Muschelkoch CK

Speckknodel Tiroler

Zutaten fur Portionen

100 g Speck, fetter, kleinwulrfelig geschnitten

2 Ei

200 g Fleisch (Selchfleisch), am besten vom Knochen

6 Semmeln, wirfelig geschnitten

250 ml Milch



2 Ei(er)

Salz
30 g Butter
1 kleine Zwiebel(n), fein gehackt
1 Bund Petersilie, fein gehackt
60 g Mehl, griffiges

ZUBEREITUNG

Speck auslassen, die Semmelwdurfel darin rosten. Milch mit Eier verspru-
deln, salzen, Uber die Semmelwdurfel gieRen. Zwiebel in Butter rosten.
Selchfleisch fein hacken, mit der Petersilie unter die Semmelmasse men-
gen, 1/2 Stunde ziehen lassen. Das Mehl Uber die Knbédelmasse streuen,
untermengen, mit feuchten Handen Knédel formen, in Suppe oder Salz-
wasser 12 Minuten kochen.

24.5.03 Nora CK

Speckknodel

Zutaten fur Portionen
4 Semmeln, vom Vortag
250 g Speck (Bauernspeck)
1 Bund Petersilie
1 m.- grol3e Zwiebel(n)
200 g Mehl
2 cl Wasser

Salz

ZUBEREITUNG

Semmeln und Bauernspeck kleinwurfelig schneiden. Petersilie und Zwiebel
fein hacken. Den Speck in einer Pfanne glasig werden lassen, die Zwiebeln
in diesem Fett goldgelb rosten, Semmeln beigeben und anbraunen lassen,
Petersilie beigeben. Mehl, Wasser und Salz zu einem dunnen Nockerlteig
verruhren. Die Semmelspeckmasse einruhren und ca. 1/2 Stunde rasten
lassen. Knddel formen und in Salzwasser 10 Minuten kochen lassen

24.5.03 Nora CK

Speckknodelchen Pilzrahmsuppe

Zutaten fur Portionen

3 Semmeln - Knddel (aus der Packung)
300 g Champignons

1 Zwiebel(n)



2 EL Butter
1 EL Mehl
800 ml Gemusebrihe (aus dem Glas)
250 g Sahne
Salz
Pfeffer
60 g Speck (Fruhstucksspeck)

ZUBEREITUNG

Die Knodel nach Packungsangabe quellen lassen.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden; 4 EL zum Garnieren beiseite
legen. Die Zwiebel wurfeln. Die Pilze in der Butter 5 Min. andunsten. Das
Mehl daruber stduben und kurz anschwitzen. Fond und Sahne zugiel3en;
salzen und pfeffern. Die Suppe offen 10 Min. leise kochen lassen.

Den Speck sehr klein wurfeln und kross ausbraten. Die Semmelknddel aus
dem Kochbeutel nehmen und mit dem Speck verkneten. Aus der Masse 12
kleine Knédel formen; in kochendem Salzwasser 5 Min. ziehen lassen.

Die Pilzsuppe purieren, aufkochen und wirzen. Die Suppe mit den Speck-
knodeln und den restlichen Champignons anrichten.

Tipp: Schneller geht es mit tiefgefrorenen Champignons.

20.7.03 Antjet2000 CK

Spinatknodel 3 Ei

Zutaten fur Portionen

150 g Spinat, frischer

125 ml Milch

250 g Brotchen, altbackene
80 g Mehl

1 kleine Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Bund Petersilie

3 Ei(er)

150 g Kase, (Gouda, mittelalt)
70 g Butter, zerlassen

ZUBEREITUNG

Den gewaschenen, abgetropften Spinat in einem Topf zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 3-4 min zusammenfallen lassen, dann mit der Milch zusammen
purieren. Die Brotchen fein wurfeln, mit dem Mehl, mit der feingehackten
Zwiebel, Knoblauch und Petersilie vermischen, die Spinatmilch drubergie-
Ren, Eier, Butter, ger. Kase untermischen. Kraftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. . Aus diesem Teig Knédel formen, sie sollten auf3en ganz glatt
sein. In kochendes Salzwasser geben und dann bei milder Hitze 15 - 18
min gar ziehen lassen.



26.10.03 Katkat CK

Steckrubengemuse mit Mehlklol3en 4 Ei

Zutaten fur Portionen
750 g Steckrube(n)
150 g Fleisch (Bauchfleisch)
1 Zwiebel(n)

250 ml Gemusebrihe
etwas Salz

etwas Pfeffer

12 Becher Schmant
500 g Mehl

250 ml Milch

4 Ei(er)

1 TL Salz

2 Brotchen, alte

ZUBEREITUNG

Steckruben waschen, schalen und in Stifte schneiden. Bauchfleisch und
Zwiebeln fein wurfeln, zusammen gut in einem Topf anbraten. Steckriben
kurz mitbraten und mit Gemusebrihe aufgiel3en. Wurzen und ca. 20-30
Minuten dunsten. Mit Schmant abschmecken.

Aus Milch, Eiern, Mehl und Salz einen nicht allzu steifen Teig bereiten.
Brotchen wirfeln und evtl. in etwas Butter anrdésten und unter den Teig
mischen und 1/4 Stunde den Teig quellen lassen. Kl63e mit einem Esslof-
fel abstechen und in reichlich kochendem Salzwasser ca. 15-20 Minuten
kécheln lassen.

19.3.03 CK

Thuringer grune Klol3e,

gibt 8 grol3e Klole,

1,5 kg grofe mehlige Kartoffeln,

Essig,

Milch,

2 grof3e o. 3 mittelgrol3e, gekochte Kartoffeln,
1 ERI. Meersalz,

1-2 alte Semmeln (selber Backen)

etwas Butter, Salzwasser.



.Die geschéalten Kart. moéglichst rasch durch ein Reibeisen in eine grolie
Schussel voll kalten Wasser reiben, dem ein Schuss Essig beigegeben
wurde. Das Wasser mit den ger. Kart. durch ein pordses Leinensackchen
in eine andere Schussel gieen und bis auf den letzten Tropfen ausdru-
cken. Das braune abgepresste Wasser stehen lassen, bis sich auf dem Bo-
den der Schussel die weil3e Kartoffelstarke abgesetzt hat. Dann kann das
Wasser abgegossen werden . Das Sackchen mit der Kart.- masse inzwi-
schen in klares Wasser legen, das man einige Male wechselt, ehe man die
Masse zum 2. Male grundlich ausdriuckt. Diese sofort mit kochender Milch
Uberbruhen, mit den frisch gek., durchgepressten Kart., und der abgesetz-
ten Starke mischen, salzen und rasch zu einem ziemlich weichen Teig kne-
ten.

Grol3e Kl6RRe formen, indem man die Hande immer wieder in kaltes Wasser
taucht, in die Mitte eine Vertiefung dricken, mit rosch gebratenen, kleinen
Brotbrockchen fullen, den Teig daruber dricken und einen Probeklol} in
einem grolRen Topf mit kochenden Salzwasser geben.( kann auch weg
bleiben) Zerfallt der Klol3, so muss noch etwas Mehl oder Griel3 ( Mais, und
oder Reis- Rundkorn, Klebt am besten, oder Vollsoja, Kartoffelmehl), bei-
gefugt werden. Kl6RRe zugedeckt sachte etwa 0,5 h garen.

Thuringer Jagerklol3e

Zutaten fur Portionen
1.5 kg Kartoffeln
250 g Starkemenhl
Pfeffer
Salz
250 ml Milch
1 Zwiebel(n)
150 g Pilze
Petersilie

ZUBEREITUNG
Die gewaschenen Kartoffeln mit der Schale kochen, abpellen und noch
heil3 durch die Kartoffelquetsche pressen.

Die Kartoffeln mit dem Starkemehl vermengen und etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Nach und nach die kochendheif3e Milch unterruhren.

Die abgetropften, fein gehackten Pilze, die geriebene Zwiebel und gehack-
te Petersilie unter den Klol3teig kneten. Klo3e formen, in leicht kochendes
Salzwasser legen und 20 Minuten gar ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel
heraus nehmen, abtropfen lassen und in eine Schussel geben.

Dazu essen wir Rinderschmorbraten.



2.7.02 Bienlein CK

Thuringer Klolike 1 Ei

Zutaten fur Portionen
1200 g Kartoffeln, roh. geschalt
400 g Kartoffeln, gekocht
1 kleines Ei(er) oder ein grof3es Eigelb
40 g Starkemehl
Salz
Muskat
Pfeffer weil}
40 g Butter
2 Scheibe/n Weil3brot

ZUBEREITUNG

Rohe Kartoffeln reiben, im Tuch oder Sackchen fest ausdricken. Gekochte
Kartoffeln durch Kartoffelpresse driicken. Beide Kartoffelmassen zusam-
mengeben. Ei und Starke einarbeiten, mit den Gewulrzen abschmecken.

Das Weillbrot wirfeln und in wenig Fett goldbraun rdsten. Kl63e mit
feuchten Handen formen, in der Mitte mit einigen gerdsteten Brotwurfeln
fallen. Salzwasser aufkochen lassen und Kl63e vorsichtig mit einem
Schaumloéffel hinein gleiten lassen. Ohne Deckel leicht kécheln ca. 20 Mi-
nuten ziehen lassen. Sie mussen an der Oberflache schwimmen.

Dazu passt wunderbar Wildbraten, Sauerbraten oder auch Rouladen.

14.1.02 Bienlein CK

Thuringer Klol3e

Zutaten fur Portionen

2 kg Kartoffeln

1% Liter Milch

2 Scheibe/n Toastbrot
Salz

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen, waschen und vierteln. Zwei Drittel der Kartoffeln in den
Entsafter geben. Die schon gepresste Kartoffelmasse gut auflockern. Wah-
ren die rohen Kartoffeln gepresst werden, kann das restliche Drittel gar
kochen, anschlieend abschitten und daraus einen dunneren Kartoffelbrei



machen. Den dinnen Brei unter Kochen (der Brei muss immer wieder auf-
kochen) Uber die gepressten Kartoffeln geben und mit dem Stampfer da-
bei kraftig zu einer lockeren Masse schlagen. Soviel Brei zugeben, bis der
Teig zah vom Holzl6ffel abgeht. Kl6R3e formen, die vom Toastbrot geriste-
ten Wurfel in die Mitte der KloRe geben und die KldRe in kochendes Salz-
wasser geben und 20 Min. ziehen lassen. Die Kl63e mussen an der Was-
seroberflache schwimmen, durfen aber nicht kochen.

Dazu passt mein Hasenbraten nach Thiringer Art mit Apfelrotkohl. Man
kann aber ebenso Ente, Gans oder Rouladen dazu reichen. Es macht halt
sehr viel Arbeit, schmeckt aber viel besser als die aus der Tute.

10.1.02 Helmut.Kliem CK

Ich mache meine Thuringer Kl63e auch mit der Fruchtsaft-Zentrifuge, geht
aber nicht mit jedem Entsafter. Es muss eine Zentrifuge sein, in der die
Kartoffeln fein zerrieben werden. Das Reibsel dann gut lockern und auf 2 x
den dunnen kochenden Kartoffelbrei driber geben. So brihen sie besser
und kommen im Salzwasser gleich hoch.

16.3.02 Agleh CK

Thuringer Klol3e

2 kg Kartoffeln,
Milch,
Salz,

3 Brotchen,
etwas Butter

Von den Kartoffeln 1.5 kg schélen, waschen und auf feinster Reibe
in kaltes Wasser reiben. Dann das Wasser von oben vorsichtig abgiel3en
und so oft erneuern, bis es ganz klar ist.

Die Kartoffelreste, die beim Reiben tbrig bleiben, mit den restlichen
gewaschenen, geschélten und in Wurfel geschnittenen Kartoffeln
kochen. Ganz fein zerstampfen und mit etwas Milch einen dicken Brei
davon kochen.

Nun die rohen Kartoffeln durch ein Leinensackchen ganz trocken
auspressen und in eine Schussel geben. Die Masse auflockern, Salz und
den sehr heil3en Brei hinzugeben, alles gut miteinander verkneten und



Kl6Re davon formen.

Die Brotchen wirfeln und in Butter rosten, einige jeweils in die

Mitte jedes Klol3es fullen, die KI6Re rund drehen und in siedendes,
leicht gesalzenes Wasser geben. Die Kl63e 15 bis 20 Minuten ziehen
lassen. Sobald sie gar sind, steigen sie an die Oberflache und kdnnen
herausgenommen werden.

Thuringer Schneeballen 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1.2 kg Kartoffeln
2 Ei(er)

Salz

Mehl

Margarine

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit Schale kochen, abschélen, durch die Kartoffelpresse dru-
cken und kalt stellen.

2-3 Eier einschlagen, Salz zugeben, Mehl unterkneten, bis sich die Masse
gut kneten lasst.

KloRe formen und breitdrucken.

In einer Pfanne mit Margarine auf beiden Seiten schon goldgelb braten.

19.9.02 Bienlein

Thuringer Wickelklol3e 4 Ei

Zutaten fur Portionen
250 ml Milch
4 Ei(er)
Salz
Mehl
Butter
Semmelbrosel

ZUBEREITUNG
Milch und Eier verquirlen, salzen, und soviel Mehl zufliigen, dass ein nicht
zu fester Teig entsteht. Den Teig auf einem Holzbrett ganz dunn wie zu



Nudeln austreiben, mit zerlassener Butter bestreichen und mit den in But-
ter gerdosteten Semmelbroseln bestreuen.

Dann in dreifingerbreite und zweihdndelange Streifen schneiden, locker
zusammenrollen und die Rander fest aufeinander driucken, dass die Ful-
lung nicht herausflieRen kann.

In Salzwasser oder Fleischbrihe etwa 1/4 Stunde kochen.

Um zu sehen, ob sie gar sind, mit einem Hdolzchen in einen Klol3 stechen;
hangt noch feuchter Teig daran, so mussen die Kl63e noch weiter kochen,
ist aber das Ho6lzchen trocken, so sind sie gar.

28.5.02 Sonja* CK

Uberbackene HackfleischkldRRchen 1 Ei

Zutaten fur Portionen
350 g Hackfleisch
1 grof3e Zwiebel(n)
1 Ei(er)
Salz und Pfeffer
1 Beutel Suppe (Tomatensuppe, z.B. mit Zucchini)
200 ml sufRe Sahne
125 g Mozzarella
Basilikum

ZUBEREITUNG

Zwiebel schalen und wirfeln. Hackfleisch mit Zwiebelwdurfeln, Ei, Salz und
Pfeffer mischen. Kleine Kl63chen formen und in eine gefettete Auflaufform
legen. Beutel Tomatensuppe in die Sahne ruhren und tber die Kl63e gie-
Ben. Mozzarella in Scheiben schneiden und dartber verteilen. Im Ofen bei
200 Grad ca. 20 Minuten Uberbacken.

20.12.02 Angel8854 CK

Vegetarische Klopse 2 Ei

Zutaten fur Portionen

1.5 Tasse/n Haferflocken

1.5 Tasse/n Cornflakes, zerkleinert
1.5 Tasse/n Frischkase, koérniger

2 Ei(er)

1 Warfel Brihe

1 Zwiebel(n), zerkleinert



Petersilie

Salz

evt. Knoblauch
Paprikapulver

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten vermengen und mindestens 3 Stunden quellen lassen.
Danach nochmals vermengen und abschmecken sowie "richtige" Fleisch-
klopse.

Dann in der Pfanne knusprig braten.

Lecker zu Zaziki und Salat, oder als "Hamburger"

17.8.03 Tuni CK

Vogtlander Kartoffelklo3e

Fur eine Familie mit Vogtlander-Appetit schalt man einen Napf,
das sind 5 Liter, grof3e, mehlige rohe Kartoffeln, reibt sie in
eine Schussel mit kaltem Wasser und l&sst sie so 1 bis 2 Stunden
stehen, indem man von Zeit zu Zeit das obere schaumige Wasser
abschopft und frisches zugiel3t. Dreiviertelstunde vor dem Gebrauche
ruhrt man die Kartoffeln um, Geist sie durch einen festen groben
Leinensack und druckt sie darin so fest aus, dass kein Wasser mehr
abfliet. Dann nimmt man sie aus dem Sack, zerkrimelt den festen
Klumpen und streut eine Hand voll Salz drauf.

Nun werden die Kartoffeln mit Wasser gebruht, doch nicht so, dass
man das kochende Wasser einfach darauf Geist, nein, dabei muss man
vorsichtig zu Werke gehen. Man schiebt also die Kartoffeln beiseite,
halt die Schussel etwas schrag, Geist einen Teil des Wassers auf
einen freien Platz und verruhrt mit dem KloR3l6ffel nach und nach
etwas von den Kartoffeln mit dem Wasser, Geist neues kochendes Wasser
zu, verruhrt wieder und so fort, bis es ein ziemlich weicher Teig ist.

Wie weich? Ja, das eben muss man "im Griff" haben, das lernt sich erst
durch Ubung, wenn es einem nicht angeboren ist.

Also, in den ziemlich weichen Teig gibt man einen sehr gehauften
Suppenteller gekochte, geriebene Kartoffeln, vermischt alles gut und
fangt nun an zu formen.

Dazu taucht man die Hande in kaltes Wasser, nimmt einen Klumpen
Teig, macht eine Vertiefung hinein, fullt diese mit einigen fett gerosteten
Semmelwirfeln aus, schlagt Teig daruber und rundet die Kl6RRe ab.
Direkt aus der Hand werden sie in kochendes Salzwasser geworfen;
darin mussen sie 20 Minuten kochen, dann gleich auf den Tisch kommen
und gegessen werden, denn durch das Stehen werden sie hart. (1898)



Waldviertler Grammelknodel mit Sauerkraut 3 Ei

Zutaten fur Portionen
Far den Teig:
1 kg Kartoffeln, mehlige (Erdéapfel)
200 g Kartoffelmehl
1 handvoll Weizen - Griel3
Salz
Far die Fullung:
500 g Grieben (Grammeln)
Salz und Pfeffer
3 Zehe/n Knoblauch
3 Ei(er)
Fur das Gemuse: (Sauerkraut)
750 g Sauerkraut
Ol
1 Zwiebel(n)
Zucker
Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatter
1 Kartoffeln, roh (Erdapfel)

ZUBEREITUNG

Die geschalten Erdapfel weich kochen und noch warm durch eine Erdap-
felpresse drucken. Mit Erdapfelmehl, Weizengriel3 und Salz zu einem Teig
verarbeiten.

Grammeln in einer Pfanne erwarmen, Salz, Pfeffer, gepressten Knoblauch
und die Eier dazugeben. Alles verrihren und so lange am Herd lassen, bis
die Eier gestockt sind.

Teig zu einer Rolle formen und in 8 Teile schneiden. Teigstucke flach dru-
cken. Etwas ausgekuhlte Fulle auf den Teig setzen und Knddel formen.
Knddel in kochendes Wasser geben, aufkochen lassen und zugedeckt etwa
20 Minuten ziehen lassen.

In einem Topf die feingeschnittene Zwiebel in etwas Ol anrésten. Sauer-
kraut, wenn notig etwas Zucker, Salz, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt
beigeben und in etwa 30 Minuten weich dinsten. Rohen Erdapfel schalen
und mit der Raspel grob reif3en und soviel in das gedunstete Kraut einruh-
ren, bis dieses bindet.

Sauerkraut auf Tellern anrichten, die Grammelknddel darauf setzen.

6.9.03 Suppentopf CK



Waldviertler Knodel - die echten

Zutaten fur Portionen

1% kg Kartoffeln (Erdapfel)

12 kg Kartoffeln, gekochte, passierte Erdapfel (0,750 kg rohe)
10 g Butter

1 TL Salz

1 EL Mehl

ZUBEREITUNG

Die rohen Kartoffel schalen, reiben und den Saft durch ein Tuch auspres-
sen. Die bereits gekochten Kartoffel, die Butter, das Salz und zuletzt das
Mehl dazumischen. Kurz anziehen lassen und danach mittelgro3e Knédel
formen. Diese in kochendes Salzwasser legen und 20 Minuten langsam
ziehen lassen.

Danach sofort anrichten.

Achtung: die roh geschalten Erdapfel mussen sofort weiterverarbeitet
werden, da sie sonst rot bzw. schwarz werden und die Knédel unansehn-
lich wird.

Alternativ und leichter siehe: "Waldviertler Knddel - einfache Zubereitung”

1.6.03 Suppentopf CK

Waldviertler Knddel - die einfache Zubereitung

Zutaten fur Portionen
1 kg Kartoffeln (Erdapfel)
250 g Kartoffelmehl

Salz

ZUBEREITUNG

Die rohen Erdé&pfel kochen (ergibt ca. 800 g); danach schéalen und durch
eine Erdapfelpresse driucken.

Das Mehl zumischen, salzen und mittelgrofRe Knodel formen. Diese in ko-
chendes Salzwasser legen und 30 Minuten kochen

1.6.03 Suppentopf CK

Waldviertler Mohnknddel 6 Eigelb

Zutaten fur Portionen
15 Liter Milch



300 g Mohn
6 Ei(er), davon das Eigelb
200 g Semmelbrosel
Vanillezucker
Zucker
Zimt
Pflaumen (Dorrpflaumen)
Weinbrand
Butter

ZUBEREITUNG

Milch mit Mohn aufkochen; Vanille, Zucker und Zimt nach Geschmack da-
zugeben. Etwas uberkuhlen lassen; Eidotter und Brosel zum Binden bei-
mengen. Knddel formen und jede Knddel mit einer DArrpflaume fullen, die
vorher in Weinbrand eingelegt wurde. 10 Minuten in leicht kdchelnden
Wasser ziehen lassen, in Butterbrésel walzen, mit Zimtzucker servieren.
Das Waldviertel liegt im Nordwesten Niederdsterreichs an der Grenze zu
Tschechien.

4.9.03 Suppentopf CK

Waldviertler Mohnknddel 6 Eigelb

Zutaten fur Portionen
1 Liter Milch
300 g Mohn
6 Ei(er), davon das Eigelb
200 g Semmelbrosel
Vanillezucker
Zucker
Zimt
Pflaumen (Dorrpflaumen)
Weinbrand
Butter

ZUBEREITUNG

Milch mit Mohn aufkochen; Vanille, Zucker und Zimt nach Geschmack da-
zugeben. Etwas uberkuhlen lassen; Eidotter und Brdsel zum Binden bei-
mengen. Knddel formen und jede Knddel mit einer DArrpflaume fullen, die
vorher in Weinbrand eingelegt wurde. 10 Minuten in leicht kdchelnden
Wasser ziehen lassen, in Butterbrésel wéalzen, mit Zimtzucker servieren.
Das Waldviertel liegt im Nordwesten Niederdsterreichs an der Grenze zu
Tschechien.



4.9.03 Suppentopf CK

Waldviertler Mohnzelten 2 Ei

Zutaten fur Portionen
500 g Mehl, glattes
300 g Kartoffeln, gekocht , passierte
250 g Butter
2 Ei(er)
2 EL Sahne, (Rahm)
Salz
etwas Natron
Far die Fullung:
200 g Mohn, gerieben
150 g Zucker oder Honig
100 g Butter
Vanillezucker
Zimt
Rum

ZUBEREITUNG

Mehl, Erdapfel, Butter, Eier, Rahm, Salz und Natron zu einem Teig verkne-
ten, in gleich grof3e Stucke teilen und etwas flachdricken. Dann die Fulle
auf die Stucke verteilen, danach Knodel formen und auf dem befetteten
Blech flachdrucken.

Mit der Gabel mehrmals einstechen und bei 200° Celsius zirka 15 Minuten
backen.

Das Waldviertel liegt im Nordwesten Niederdsterreichs an der Grenze zu
Tschechien.

13.9.03 Suppentopf CK

Waldviertler Zwetschgenknodel 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
250 g Quark (Topfen), mager
150 g Mehl
60 g Butter, schaumig ruhren
3 Ei(er), davon das Eigelb
1 Prise Salz
1 Pck. Vanillezucker
1 Zitrone(n) - Schale
Mohn, gemahlen
Butter



Puderzucker
Pflaumen (Zwetschgen)

ZUBEREITUNG

Die Butter, schaumig rihren mit dem Salz, Vanillezucker und der Zitro-
nenschale vermischen, die Ubrigen Zutaten darunter mengen und gut ver-
kneten.

In eine Klarsichtfolie wickeln und im KS etwa 30 Minuten rasten lassen.
Danach den Teig zu einer Rolle formen, aus dieser etwa 1,5 cm Stlucke
schneiden, diese zu kleinen Fladen dricken und mit einer entsteinten
Zwetschke, in der evt. ein Wurfelzucker steckt belegen, gut zudricken
und zu einen Knddel formen. Gut in der Handflache rollen lassen und in
leicht wallendem Wasser etwa 12/14 min. kochen lassen.

Gut abgetropft auf einen Teller mit gemahlenem Mohn, flissiger Butter
und Staubzucker servieren.

Wer keinen Mohn will oder hat, kann es auch mit Butterbrdseln servieren.
Tipp: Der Teig eignet sich fur jede Art von Obstknddeln.

20.2.04 Nora CK

Weizenknddel mit Quark 2 Ei

Zutaten (fur 4 Portionen)

2 Eier

20 g Butter

175 g Dunkles Weizenmehl (Typ 1050)
250 g Magerquark

Zubereitung

Eier trennen, Quark, Eigelbe und Butter zum Mehl geben und alles zu ei-
nem glatten Teig verruhren. Mit Salz abschmecken. Eiweil3 zu Schnee
schlagen und vorsichtig unterheben. Salzwasser in einem grof3en Topf
zum Kochen bringen. Aus dem Teig Kl6R3e formen und im nicht mehr ko-
chendem Wasser gar werden lassen. Schwimmen die Kl63e an der Ober-
flache, sind sie fertig.

Nahrwerte pro Portion: 269 kcal, 7,859 Fett, 26,26 Fett %

WickelklodRRe 1 Ei

750 g gekochte geriebene Kartoffeln
125 g Kartoffelmehl
1Ei



80 g Fett

Salz

30 g Griel3 o geriebene Semmel mischen einen festen Teig herstellen
in 4 Teile teilen +

jeder Teil auf einer bemehlten Tuch zu einem breiten Streifen ausrolit
Dieser wird mit flussigen Fett bestrichen

Mit geriebener Semmel bestreut,

mit Hilfe der Serviette aufgerollt + in 4-5 Teile geschnitten.

Diese driuckt man an den Schnittflachen zusammen

Kocht sie 10 min in Salzwasser

Oder brat sie paniert von beiden Seiten in Fett 0. Backofen

Mit brauner Butter + Zucker zu Tisch geben

Wickelkl6RRe von 1937

Der Nudelteig wird ausgerollt + mit

40 g Butter +

60 g Semmelmehl belegt dann in

5-6 cm breite Streifen geschnitten aufgrollt zusammengedruckt, +
in Salzwasser gekocht

Hans60 gepostet + gefertigt

Wildklopse mit Kapernsauce 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen

500 g Hirschfleisch oder Rehfleisch
125 g Speck, durchwachsen

40 g Butter oder Margarine

30 g Mehl

1 Zwiebel(n)

Y% Liter Fleischbrihe

2 TL Butter

1 Prise Zucker

1 Ei(er)

1 TL Zitronensaft

Y4 Zitrone(n), unbehandelt, abgeriebene Schale
2 EL Petersilie, gehackt

2 EL Wein, weil}

2 EL Sahne

45 g Semmelbrosel

2 EL Kapern



1 Ei(er), davon das Eigelb
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fleisch und Speck durch einen Wolf drehen oder fein wiegen. Zwiebel ab-
ziehen, wirfeln, in Butter glasig dunsten und mit Hackfleisch, Ei, Petersi-
lie, Zitronenschale und Semmelbrdsel verkneten. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen.

Aus der Masse mit feuchten Handen 6-8 KloRe formen. Reichlich Salzwas-
ser auf grofRer Flamme zum Kochen bringen und KloRe hineingeben. Hitze
etwas reduzieren und ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fur die Kapernsauce Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen, Mehl
zugeben und unter standigem Ruhren goldbraun anschwitzen. Mit Brihe
langsam aufgiel3en und mit einem Schneebesen glatt rihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen und ca. 5-10 Minuten gut durchkochen lassen.
Mit Zitronensaft, Weil3wein, Sahne und Kapern verfeinern. Kochstelle auf
kleine Flamme drehen. Eigelb verquirlen, Sauce damit legieren und nicht
mehr kochen lassen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln

17.5.02 Liesbeth CK

Wurstknodel mit Sauerkraut 1 Ei

Zutaten (fur 4 Portionen)

140 g Kartoffelteig-Pulver (z.B. von Aldi/Hofer)
1Ei

1/4 | Wasser

1 kleine Zwiebeln

1000 g Sauerkraut

200 g Putenbrust gerauchert

10 g Maismehl

Zubereitung

Sauerkraut weich kochen, Maisstarke mit etwas Wasser verrihren und das
Sauerkraut damit binden. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Kartoffelknodel-
teig nach Packungsanleitung zubereiten (1 Ei in ein Behaltnis geben, mit
Wasser auf 1/4 | auffullen, Kartoffelpulver einrihren, 15 Minuten quellen
lassen) und in 4 Portionen teilen. Zwiebel und gerducherte Putenbrust im
Mixer zerkleinern, nach Geschmack mit Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauch
und Krautern abschmecken und damit die Knédel fullen. Knddel in ko-
chendes Wasser geben und 15 Minuten ziehen lassen.



Nahrwerte pro Portion: 210,15 kcal, 2,069 Fett, 8,82 Fett %
Bemerkung: Hausmannskost durch Putenwurst entscharft, sehr kalorien-
arm und schnell zubereitet. Gutes Gelingen.

Eingetragen von Brigitte.

Zwetschgenknodel aus Kartoffelteig 1 Ei

Zutaten fur Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig-festkochend
125 g Mehl

30 g Schmalz oder weiche Butter

50 g Zucker

1TL Salz

1 Pck. Backpulver

1 Ei(er)

12 Pflaumen (Zwetschgen)

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit Schale sehr weich kochen, heil3 schalen und durch Presse
oder Sieb dricken. Leicht ausdampfen lassen und das Mehl mit einer Ga-
bel unterheben. Die entstandenen Krimen* ( Masse ? ) abkuhlen lassen.
Alle Ubrigen Zutaten SCHNELL unterkneten, da der Teig sonst anfangt zu
kleben. Ca. 1-2 EL Teig nehmen und die gewaschene und evtl. entkernte
Zwetschge darin einhullen. Nahtstellen gut verschlie3en! In kochendes
Wasser geben - nicht zuviel auf einmal. Wenn sie wieder an die Oberflache
kommen (ca. 5-10 Minuten), sind sie fertig.

Das Rezept funktioniert auch super mit Fertigteig fur gekochte Klo3e!
15.5.02 Pertelot CK

* weild nicht, wie es geschrieben wird, kenne diesen Begriff nicht, Hans60

Zwetschkenknodel 1 Ei

Zutaten fur Portionen
900 g Kartoffeln (Erdapfel), mehlige
340 g Mehl, (griffig)
40 g Butter
1 Ei(er)
Salz
450 g Pflaumen, Zwetschken
60 ml Zwetschgenwasser



80 g Butter
120 g Semmelbrdsel
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Erdapfel werden nach dem Kochen und Schalen durch die Erdapfel-
presse gedruckt. Solange die Erdapfel noch warm sind, werden sie mit
dem Mehl, der weichen Butter, dem Ei und einer Prise Salz vermischt und
zu einem Teig verknetet. Dann eine Rolle formen und in gleiche Sticke
schneiden. Jedes Teigstuck mit einer Zwetschke belegen die vorher ent-
kernt (und evt. mit einem Stuckchen Wurfelzucker der kurz in Zwetsch-
kenbrand getaucht wurde, belegen). Den Teig Uber die Zwetschken ein-
schlagen und zu einem Knédel formen. Diese in leicht wallendes Wasser
legen bis sie an die Oberflache steigen. Die fertigen Knddel herausheben,
abtropfen lassen. Die fertigen Knddel in einer Butterbroselmasse schwen-
ken und mit Staubzucker bestreut servieren.

Tipp: Man kann dazu aber auch Vanillesauce servieren und mit anderen
Frachten fullen.

20.2.04 Nora CK

PS

Hallo zusammen

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Teils Rezepte aus der Low 30 CK — Sammlung,

Sowie alle (ohne Gewahr ) KloRe- Klopse —Knddel mit Datum + Namen,
bis zum . 16.03.2004

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich die Rezepte bes-
ser sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis.

Sie sind in Word 2000 / Verdana 12 geschrieben ,

Eine kleine Bitte , wenn Ihr Rezepte, von CK , gefertigt habt, wirden sich
die Verfasser, der Rezepte , uber einen Kommentar freuen, egal ob nega-
tiv oder positiv .

Mit freundlichen Grif3en

Hans60 Mittwoch, 17. Marz 2004



Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 27.11.2004
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