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SemmelKNODEL

xx Das Knodelbrot grob hacken und in eine groBe
Schiissel geben. Die Milch lauwarm erwéarmen,
iiber die Brotwiirfel geben und die Brotwiirfel

ca. 30 Minuten quellen lassen.

xx Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und ohne
Stiele fein hacken.

xx Die Eier zu den Brotwiirfeln geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. AnschlieBend den Teig
durchkneten und ca. 8 Semmelknodel formen. Vor-
sichtig die Knodel in das heifle Wasser geben und
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

»x Die Knddel aus dem Wasser nehmen und zum
Servieren etwas frische Petersilie auf die Knodel
geben.

Fiir 4 Personen/8 Knédel

250 g Knadelbrot

200 ml Milch

Salz

ein paar Stiele frische Petersilie
zum Garnieren

4 Eier

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss




QuincaKNODEL

x»x Die Quinoa und die Gemiisebriihe in einem
kleinen Topf aufkochen. 5 Minuten bei niedriger
Hitze kocheln lassen. Den Topf beiseitestellen und
die Quinoa 15 Minuten quellen lassen.

x»x Die Karotte oder Pastinake schilen und fein
reiben, die Petersilie hacken. Die Quinoa in eine
Schiissel geben. Die geriebene Karotte, die Petersilie
und das Ei dazugeben, alles gut verriihren.

Das Mehl in die Quinoamasse gut einkneten und
diese weitere 10 Minuten ruhen lassen.

»x Ca. 12 kleine Knodel formen, in einem Sieb-
einsatz iiber kochendem Wasser 15—20 Minuten
dampfen.

xTippx
Die Quinoaknddel schmecken gut mit Gemiise!

Fiir 4 Perasonen/12 Knédel
150 g Quinoa

200 ml Gemusebrihe

1 Karotte oder 1 kleine Pastinake
3 EL gehackte Petersilie

1Ei

75 g Mehl

Salz

Pfeffer







Marillen KNODEL

x»x Die Marillen waschen und entkernen.

Das Wasser in einem Topf erhitzen und mit einer
Prise Salz und 60 g Butter aufkochen. AnschlieBend
bei reduzierter Temperatur das Mehl nach und nach
in die Fliissigkeit geben und den Teig so lange riih-
ren, bis er sich vom Topfrand 16st. Den Topf vom
Herd nehmen, den Teig etwas abkiihlen lassen und
die 2 Eier dazugeben.

x»x Nun den Teig durchkneten, zu einer 4 cm dicken
Rolle formen und 10 Stiicke abschneiden. Die Stii-
cke flachdriicken und die Marillen darin einhiillen.

» 50 g Butter in einer beschichteten Pfanne
schmelzen und die Semmelbrosel darin goldbraun
rosten. Nach dem Abkiihlen werden die Semmel-
brésel mit dem Puderzucker vermischt.

x»x Einen groBen Topf mit Salzwasser erhitzen und
die Knodel darin ca. 10—12 Minuten leicht kécheln
lassen. Anschliefend die Knédel aus dem Salzwas-
ser nehmen und in der Brosel-Zucker-Mischung
walzen.

Fiir 5 Personen/10 Knidel
10 Marillen (Aprikosen)

400 ml Wasser

1 Prise Salz

110 g Butter

400 g grifhiges Mehl

2 Eier

100 g Semmelbrosel

100 g Puderzucker







Regioter

xEx

Apfel-Quark-Knodel

xBx

Blaubeernocken

Brezel-Servietten-Kndodel

xCx

Chinkali

xDx

Dumplings

G

Gefiillte Polentaknodelchen

Gerostete Knodel mit
Petersilienpesto

GrieBknodel

x P

Hirse-Linsen-Knodel

xKx

Karotten-Sesam-Kno6del

Kartoffelknodel

Kaspressknodel

Kirschknodel

Kno6del mit Petersilien-
pesto, gerostete

Knodel, saure

Krautnocken

Kiirbis-Couscous-Ballchen

Kiirbisnocken

xMix

Mangoldgnocchi

Marillenknodel

Maronignocchi

Milchreisknodel
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74

62
65
31
47
40

34
72
26
83

x P
Nuss-Nougat-Knddel
xPx
Polentaknddelchen,
gefiillte
Q
Quinoaknodel
R
Rote-Bete-Knodel
xSx
Saure Knodel
Schwarzbrotnocken
Semmelknodel
Spinatkddel
StiBkartoffelknodelchen
xTx
Tomatengnocchi
XMk
Waldpilzknodel
Wareniki
Wirsingmalfatti
xZx
Zwetschgenknodel

80
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65
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13
39
55
32
44
52

50

79
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Foodstyling: Susanne Heindl

RIS, SIS

Die ‘Qutorinnen

Susanne Heindl, geboren 1970, studierte Okotrophologie in
Freising-Weihenstephan. 1999 griindete sie mit zwei Studien-
kolleginnen die Erndhrungsberatung ,esslust® mit dem Motto
»gutes Essen — gutes Leben“ (www.esslust.com). Susanne Heindl
lebt mit ihrem Mann und ihren beiden Kindern in einem Vorort
von Miinchen.

Sabine Fuchs, geboren 1965, studierte Grafik-Design in Niirnberg.

Nach Stationen in Werbeagenturen in Seattle, Hamburg und Miinchen machte
sie sich 1995 als Art-Directorin selbststdndig. 2002 wurde FUCHS DESIGN
gegrilindet; der Schwerpunkt des Designbiiros ist Buchgestaltung und
Corporate Design (www.fuchs-design.biz). Sabine Fuchs lebt mit ihrem Mann
und ihren beiden T6chtern in Ottobrunn bei Miinchen.

Von Susanne Heindl und Sabine Fuchs sind im Thorbecke Verlag
bereits erschienen: Mohrenpesto und Maronicreme,
Paprikapesto & Pfirsichchutney, Weihnachtsgeschenke aus der Kiiche.





