Germknodel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte  Saison: Ganzjahrig  Fur:
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Verfasst von: Romana Gruber

Zubereitung

1. Alle trockenen Zutaten vermischen.

2. Die Germ direkt auf das Mehl broseln, die lauwarme Milch (nicht zu heil’ sonst geht der Germ nicht) die Eier und die flussige

Butter unter die Masse geben.

Die Milch nicht zu heif} sonst geht der Germ nicht.

3. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten zugedeckt ca. 30 Minuten rasten lassen.

4. Danach den Teig in 90 g Teiglinge teilen, zu Kugeln formen (schleifen) und diese dann etwas flachdriicken nun je nach
Geschmack mit einem Teeloffel Marmelade fillen.

5. Die Germknodel nun zu einem runden Knodel formen und entweder im Dampfgarer oder am Herd mit einem Topf mit
Siebeinsatz ca. 20 min. dampfen.

6.  Den Germknodel kann man entweder mit Vanillesauce oder brauner Butter genie3en. Zum Schluss noch mit einem Gemisch
aus Mohn und Staubzucker bestreuen.

ie fertig gedampften Germknédel kann man auch einfrieren und einfach im gefroreren

Zustand wieder fiir 15 min. dampfen und fertig zum geniefBen.

Der Knodel - ein Klassiker!!



Fir mich zahlt die einfache, unkomplizierte Kiiche, daher ist der Knodel, egal ob pikant oder suf3, fir mich nicht wegzudenken.

Sie sind nicht nur schmackhaft, sondern auch sattigend und nebenbei wenn gewunscht auch eine praktische Resteverwertung. Die
perfekte Hausmannskost, mit der man sich ein Sttick Heimat in die Kuche holen kann, den je nach Region konnen die Zutaten
variieren.

Ich personlich schatze die Vielseitigkeit des Knodels - vom einfachen Semmelknodel, uber gefiillte Obstknodel bis hin zu
Suppeneinlagen in Form von Leberknodel oder Kaspressknodel. Aus wenigen Zutaten entsteht ein schmackhaftes Gericht. Grund

genug hier einmal meine Liebling-Knodel-Rezepte ,,auszupacken®. Nun wiinsche ich euch viel Spal beim nachkochen und ,,Mahlzeit®.
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