








Lubereitung

Die Zwiebeln feinwiirfelig in einel
Pfanne goldgelb anbraten. Knodel-
brot, warme Milch, braune Butter,
das Ei und die Zwiebeln vermengen.
Krauter, den frisch geriebenen
Bergkase, Salz und Pfeffer zugeben
und zu einem Teig mischen.

AnschlieBend den Teig in runde
Knodel formen und in leicht
kochelndem Salzwasser ziehen
lassen.

Zum Abschluss braune Butter und
Parmesan auf den Knodel geben.

Gasthof zum Dampfl
www.zumdampflat

16 vegetarisch

Herzhaft

wrzig

und einfach
unwiderstehlich.”

— Benedikt Zeuner



I 7 vegetarisch

JEine griine
Geschmacksbombe,
die selbst die Fleisch-
fans vom Hocker

haut”

— Andreas Holler
Lubereitung

Den Spinat auftauen lassen. Die
Zwiebel (fein gewurfelt) in Butter
anschwitzen, bis sie weich ist.
Magertopfen mit den Eiern
vermischen, Knddelbrot vorsichtig
unterheben, Blattspinat dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Ca. 20 Minuten ziehen lassen und
Knédel formen. In GemUsesuppe
ca. 8-10 Minuten kochen bzw.
ziehen lassen.

TIPP:
Mit Parmesanschaum oder
brauner Butter und Parmesan-
flocken servieren.

_ - Lutaten
DaS Platzl . '_ .\ 190 g Knddelbrot 3 Eier
: A & 190 g Magertopfen Butter
WW WdaSplatZ].at ¢ | § s 150 g Blattspinat gehackt TK Muskatnuss

50 g Zwiebeln Salz & Pfeffer



Semmelknodel

Knddelmasse Sauce

250 ml Milch 500 g braune Champignons
200 g Knodelbrot 250 ml Sahne

50 g Mehl 125 g Schinkenspeck

5 EL Zwiebeln 100 ml WeiBwein

2 EL Petersilie 1 Bund Petersilie

2 Eier 1 Bund Frihlingszwiebeln
Salz 1 EL Butter

Majoran 1 Spritzer Limettensaft
Salz, Pfeffer & Muskatnuss

18 pikant st

.Unsere Knodel
werden mit ganz viel
Amore zubereitet
und das schmeckt

. man.
Zubereitung

- Murat Glirblizer
Aus den Zutaten einen Knodelteig
herstellen, Knodel formen und
diese in leicht gesalzenem Wasser
ca. 12 Minuten kocheln lassen.

Fir die Sauce Champignons und
Zwiebeln in Butter anschwitzen,
Schinkenstreifen dazu und mit
WeiBwein abldschen.

Suppe, Sahne, Salz und Pfeffer
hinzugeben und séamig einkochen
lassen.

st Johanner &
Knodelfest

Schoko-Vanilleknodel

Pssst ...
das Schoko-Vanilleknodel-Rezept
gibt's vor Ort,

(Café - Pizzeria - Bar
Pinocchio & Seisl




Lubereitung

Knaodelbrot, Gewtirze, Mehl
und Petersilie vermengen,
angeschwitzte Zwiebeln,

Milch und Eier dazumischen.
Den Teig eine halbe Stunde
ruhen lassen, dann Knodel
formen und diese in Salzwasser
12 Minuten leicht kochen.

Flr die Sauce Pflanzenfett im
Topf auf 180-200 Grad erhitzen.
Wildknochen und Par(iren an-
rosten, mit Rotwein und Wasser
aufgieBBen, abseihen.

Im zweiten Topf Fett erhitzen,
Zwiebel, Karotten und Sellerie
anrosten, mit Wildsaft aufgie3en,
Champignons und Pfifferlinge
hinzufligen. Gewlrzsackchen
und Speckschwarte dazugeben,
kocheln lassen.

Preiselbeeren, Sahne und Peter-
silie einrlihren, Gewlrzsackchen
und Speckschwarte entfernen,
10 Minuten kocheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Pointenhof
www pointenhof at

Der wildeste Knodel
von allen. Das Beste:
Sie missen ihn nicht
jagen, wird frisch
serviert!”

— Johann Mettler

Lutaten

Knddelmasse
250 ml Milch
200 g Knodelbrot
2 Eier

2 EL Zwiebeln

2 EL Petersilie
Salz

Majoran

Sauce

700 g Wildknochen

300 g Parlren

100 g Karotten

je 60 ml Rotwein & Sahne
60 g Pflanzenfett

je 60 g Champignons & Pfifferlinge
50 g Speckschwarten

50 g Knollensellerie

je 2 EL Zwiebeln & Petersilie
1-2 EL Preiselbeeren

1 Gewdlirzsackchen

Salz & Pfeffer




Brusilienknodel

Lutaten

Knédelmasse

500 g Kartoffeln

2 EL Kartoffelmehl
2 EL GrieB

2 EL Butter (flussig)
1Ei

halber EL Salz
Muskatnuss

Flillung

200 g gekochtes Rindfleisch
100 g Frischkase

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

halbe Zwiebel

halbe rote Paprika
Rosmarin, Oregano,
Petersilie & Schnittlauch

Lubereitung

Fir die Fllung Knoblauch, Chili
und Zwiebeln in Olivendl braun
anbraten, Paprika und Rindfleisch
(klein geschnitten) dazugeben,

alle Krauter sowie den Frischkase
beimengen und alles zusammen
aufkochen lassen. AnschlieBend die
Masse zu kleinen Kugeln formen.

Fir die Knodelmasse zuerst die
Kartoffeln im Wasser bissfest
kochen, schalen und passieren.
Dann die flissige Butter, Mehl,
GrieB, Ei, Salz und Muskat
dazugeben und gut verkneten.

Aus dem Teig eine Rolle formen,
gleichmaBige Stlicke abschneiden.
Dann zusammen mit der vorge-
formten Fillung mit nassen Handen
zu Knodeln formen und in einem
Topf mit Salzwasser ziehen lassen.
Wenn die Knédel nach ca.

15 Minuten an die Oberflache
kommen, sind sie gar.

Rockbar
www.rockbartirol

ZI pikant

Figenkreation des
Hauses - die perfekte
Balance von Schérfe
und Geschmack.”

- Michelle Da Silva




ZZ vegetarisch

Lubereitung

Alle Zutaten flir den Topfenteig zu

Wir haben lange

Apfel Mohnknaodel '

einem Teig verlgrbeiten und kuhl getuftelt blS Wlf die

R perfekte Harmonie im lopfenteig mit Weichselrister «
kleinwirfelig schneiden, in etwas X -

Wein, Zitrone und Wasser leicht ZVV]SCIICH Apfe]ﬂ

kochen (bissfest). Wasser-Milch-

Gemisch, Zucker, Apfelgelee und MOhH Llﬂd Topfeﬂ

Zimt leicht erwarmen, Butter darin gerIldCH habeﬂ!“

aufschmelzen. Brosel dazu und auf-
quellen lassen, Mohn, Rosinen und
die Apfel-Wirfel dazu geben.

— Annelies Schober

Kleine Knoderl formen, mit Topfen-
teig einhtillen und in leicht ge-
salzenem Wasser fiir ca. 15 Minuten
leicht wallend kochen lassen.

Flr die Weichselroster alle Zutaten
(auBer Maisstarke) fir ca. 10-15
Minuten aufkochen lassen und nach
Belieben mit Maisstarke-Wasser-
Gemisch eindicken. Die Knodel in
Zuckerbroseln walzen und mit dem
Weichselroster anrichten.

' ApfelMohnknodel

Topfenteig Fiillung Apfel-Mohn

25 g Topfen (Quark), 2 Eier 190 ml Wasser-Milchgemisch
2 EL Mehl, Ol & WeiBbrotbrosel 60 g Apfelgelee

1EL Grie8 je 50 g Butter & Zucker

! o 30 g geriebener Mohn
Weichselrdster 1-2 Apfel

je 500 g Sauerkirschen & Zucker 1 Prise Zimt

je 125 ml Rotwein & Wasser Rosinen
Zitronensaft Rum

Zimt & Maisstarke (nach Bedarf) Brosel & Zucker

Barlauchknddel

Pssst ...
das Barlauchknodel-Rezept
gibt's vor Ort.

Berggasthaus Grander Schupf
wwwgranderschupf.at
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