Spinatknödel 

200 g durchgepresster, gut ausgedrückter Spinat

200 g gekochte, kalt passierte Erdäpfel

100 g geriebene, gesiebte Semmelbrösel

25 g geschmolzene Butter

1 Ei

1 Eidotter

Salz, Pfeffer aus der Mühle

etwas gehackter Knoblauch oder Knoblauchpaste
 Z u b e r e i t u n g

Zuerst Ei, Dotter und Spinat vermischen. Dann alle Zutaten miteinander vermengen und die Masse etwas rasten lassen. Zu etwa 60–70 g schweren Knödel formen und diese in leicht wallendem Salzwasser 20 Minuten ziehen, aber nicht kochen lassen. (Die Knödel dürfen keinesfalls kochen, da sie sonst zerfallen!)

B e i l ag e n e m p f e h l u n g : Rahmsauce und Parmesan

T i p p : Noch feiner schmecken diese Spinatknödel, wenn Sie die gekochten Knödel mit Schinkenstreifen belegen, kurz mit Käse überbacken und mit Schnittlauchbutter beträufeln

Leberkäsknödel

Im Gasthof Grünberg wird dieses alte Familienrezept ausschließlich mit Leberkäse von der Hausfleischerei Pöll zubereitet, die neben ihrem „weltberühmten“ Leberkäse auch Köstlichkeiten wie die Traunsteiner Wurst (eine

trocken geräucherte Rinds- und Schweinswurst, ohne alle chemische Zusätze) sowie einen Hüttenschinken mit Kräutern im reichhaltigen „Repertoire“ hat.

Z u tat e n für ca. 40 Knöderln

Knödelteig nach Belieben (Erdäpfel-, abgebrannter Knödel-, Nudel- oder Topfenteig s. ab S. 414), doppelte Menge

ca. 1 kg Leberkäse

200 g Zwiebeln

3–4 Knoblauchzehen

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

Prise Muskatnuss

1/2 Mokkalöffel Majoran

3 EL fein gehackte Petersilie

Butter oder Öl zum Anrösten
Z u b e r e i t u n g

Leberkäse faschieren oder klein hacken. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls fein hacken und in etwas Butter oder Öl anschwitzen, auskühlen lassen. Mit Leberkäse und den restlichen Zutaten gut vermengen. Würzig abschmecken.

Dann Knödel aus der Masse formen und diese kurz anfrieren, damit sie leicht mit dem Teig umhüllt werden können. Knödel mit Teig umhüllen und in leicht wallendem Salzwasser 12–15 Minuten mehr ziehen als kochen lassen.

Knödel herausheben und abtropfen lassen.

G a r n i t u r e m p f e h l u n g : mit Salz sowie Pfeffer glatt gerührter Sauerrahm und frisch geriebener Kren; mit Rind- oder Wildbratensauce garnieren

B e i l ag e n e m p f e h l u n g : Krautsalat, Sauerkraut, Rahmkraut

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n

Besonders attraktiv wird dieses Gericht, wenn Sie jeweils ein Viertel der Leberkäsgrundmasse wie folgt abwandeln und dann ein Knödelpotpourri servieren:

■ Ein Viertel der Grundmasse mit 70–90 g kleinwürfelig geschnittenem würzigen Käse vermengen

■ Ein Viertel der Grundmasse mit 25 g mildem Pfefferoni und 30 g Paprikaschote vermengt und nach Belieben mit Paprikapulver und Tomatenmark abschmecken

■ Ein Viertel der Grundmasse mit 100 g gekochten, in kleine Würfel geschnittenen Roten Rüben und einem Esslöffel frisch geriebenen Kren sowie etwas Salz vermengen

■ Ein Viertel der Grundmasse mit 100 g Crème fraîche, 50 g kleinwürfelig geschnittenem Hausbrot, 60 g kurz  angeschwitzten Speckwürfeln und etwas Salz vermengen

K n ö d e l
Topfenteig für pikante Knödel
200–250 g glattes und/ oder griffiges Mehl oder je zur Hälfte gemischt (Menge richtet sich nach Feuchtigkeit des Topfens)

1 Ei

Salz

Mehl für die Arbeitsfläche
Z u b e r e i t u n g

Topfen mit Ei kurz vermengen, restliche Zutaten zugeben und rasch zu einem glatten Teig verarbeiten, aber nicht zu lange kneten, damit der Teig nicht zäh wird. Eine Rolle formen, kleine Stücke abstechen oder schneiden und die vorgefrorenen Knödel damit – mit bemehlten Händen – gut umhüllen. Die Knödelhülle sollte nicht zu dick sein, es dürfen auch keine Löcher oder Luftblasen entstehen, damit der Knödel beim Kochen nicht aufreißt.

Ti p p: Dieser Teig sollte rasch verarbeitet werden und so beschaffen sein, dass er an den Händen nicht kleben bleibt.

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n : Je nach Füllmasse können Sie unter den Teig auch noch etwas fein geriebenen Käse, Mohn, Nüsse, Kürbiskerne, etwas Kürbiskernöl, Rosenpaprikapulver, fein gehackte Kräuter oder Tomatenmark

Andere Teigarten: Erdäpfelteig,  abgebrannter Knödelteig, 

Abgebrannter Knödelteig

Z u tat e n

350 g Mehl (je zur Hälfte griffig und glatt) ca. 200 ml kochendes Wasser

2 cl Sonnenblumenöl

Prise Salz
Z u b e r e i t u n g

Mehl mit kochendem Wasser „abbrennen“ (übergießen), mit Öl und einer Prise Salz vermischen und zu einem elastischen Teig kneten. Dann etwa 10 Minuten rasten lassen. Je nach Verwendung mehr oder weniger dünn ausrollen und die Knödel damit umhüllen. (Wenn der Teig klebt, die Hände mit etwas Mehl stauben oder noch etwas Mehl untermengen.) Knödel in Salzwasser ziehen lassen.

V e rw e n d u n g : da der Teig sehr dünn verarbeitet werden kann, eignet er sich ideal für kleine Speck- oder  Grammelknöderln

T i p p : Ein Teil des Mehles kann durch Roggenmehl ersetzt werden, wobei man aber in Kauf nehmen muss, dass die Knödel dadurch dunkler werden. Der Teig sollte übrigens rasch verarbeitet werden, da er sonst sehr weich wird.

