IEA Tiroler Knodel/Semmelknodel

Typisch fiir die osterreichische Knddelkiiche, etwas aufwandig!

ZUTATEN

(fiir 4-5 Portionen)

200 g Semmelwiirfel

Y% | Milch

30 g Butter

Y% Zwiebel

1 El. gehackte Peter-
silie

2 Kl. Salz

2 Eier

40 g Mehl

1 Pr. Muskatnuss

150 g Schinken-,
Speck- oder Selch-
fleischwiirfel fiir die
Tiroler Knodel

PixelQuelle.de

ZUBEREITUNG

Semmelwiirfel in eine Schiissel geben.
Zwiebel fein hacken und in Butter anrosten.
Zwiebel Uber die Semmelwdrfel verteilen.
Fir Tiroler Knodel Speck, Selchfleisch oder
Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Milch, Eier, Salz und fein gehackte Petersilie
versprudeln und lber die Semmelwiirfel
giefden.

Mit einem Kochl6ffel durchmischen, bis alle
Wiirfel gut befeuchtet sind, und 5 Min. ziehen
lassen.

Masse mit dem Mehl (und den Speck- oder
Fleischwiirfeln) vermengen.

Mit nassen Handen Knodel formen.

Knodel 20 Min. dédmpfen oder in Salzwasser
kochen.

t

Die Kopiergebiihren sind abgegolten. Fiir Verénderungen durch Dritte Ubernimmt der Verlag keine Verantwortung.

Kartoffeln/Reis/Gemiise

ARBEITSGERATE

= 1 grof3ere Schiissel

= 1 Gemiiseputzmesser

= 3 Auswiegeteller

= 1 Muskatreibe

= 1 Becher

= 1 Schneebesen oder
1 Gabel

= 1 Dampfeinsatz und 1 wei-
terer Topf mit Deckel oder
Dampfer

= 1 Bratpfanne

= 1 Kochloffel

= 1 Loffel

= 1 Schneidbrett

= 1 Universalmesser

1 Abfallteller

Zubereitungszeit: 45 Minuten

n TIPP

Auch alte Semmeln kénnen
dafiir verwendet werden
(1 Semmel =50 g)!

Um sicherzugehen, dass die
Knodel nicht zerfallen, kann
man zuerst einen Probekno-
del kochen. Dieser muss die
gleiche Grofie wie die ande-
ren Knodel haben.

Zerfallen die Knodel, kann
man die Knodel mit einer
Mehlzugabe festigen.

© Osterreichischer Bundesverlag Schulbuch GmbH & Co. KG, Wien 2014 | www.oebv.at | Gemeinsam haushalten SB | ISBN: 978-3-209-07584-0
Alle Rechte vorbehalten. Von dieser Druckvorlage ist die Vervielfaltigung flir den eigenen Unterrichtsgebrauch gestattet.



