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Knodel Dreierlei

Zutaten fiir etwa 8 Knddel

Speckknddel: Zubereitung Speckknodel:

120 g Knddelbrot Einen groBen Topf mit Wasser iiberstellen. Zwiebelwiirfel

2 Eier anrosten Speck dazugeben und kurz mitrgsten. Milch erhit-
80 g Speckwiirfel oder gekochtes Geselchtes zen - Eier verschlagen und unter die Semmelwiirfel mischen.
50 g Zwiebeln HeiBe Milch mit dieser Masse gut vermengen. Speck und

40 g Margarine Zwiebel mit Salz und Pfeffer untermengen. Knidel formen

1 dI Milch und 15 Minuten in kochendem Wasser ziehen lassen.

Salz und Pfeffer

Kaseknodel: Zubereitung Kaseknddel:

120g Knddelbrot Salz, Pfeffer und Kése mit dem Knddelbrot vermischen.

2 Eier Knddel formen und 15 Minuten in kochendem Wasser ziehen

100 g Kase klein gewiirfelt oder gerieben fiir den Kaseknddel  lassen.
(Tilsiter u. Bierkése oder Résskase)

Zubereitung Spinatknddel:
Spinatknodel: Salz, Pfeffer und Spinat mit dem Knddelbrot vermischen.
120g Knddelbrot Knddel formen und 15 Minuten in kochendem Wasser ziehen
2 Eier lassen.
100 g passierten Spinat (TK) fiir den Spinatknddel
50 g Zwiebel
40 g Margarine
1/2 dl Milch
Salz und Pfeffer

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Klingsbigl vom Restaurant Seefeldstub‘n, 6365 Kirchberg in Tirol, Stockifeld 33, Telefon +43 (0)5357 2158, E-Mail: office@seefeldstuben.at




