


Schwarzbrotknödel mit
vegetarischem Pilzgulasch
von Emilies Treats

Zutaten Schwarzbrotknödel
200 g Schwarzbrot/Vollkornbrot
in Würfel geschnitten
250 ml Gemüsebrühe
1/2 EL Butter
1/2 Zwiebel
100 g Gemüse
(z.B. Fenchel, Lauch, Möhre, Sellerie)
1 Zehe Knoblauch
1 Ei
Pfeff er, Majoran
eventuell etwas Mehl

Zutaten Gulasch
2 kleine Kartoff eln (150 g)
5 Frühlingszwiebeln
2 Zehen Knoblauch
1/2 Zwiebel
300 g gemischte Pilze
1 TL Tomatenmark
Salz, Pfeff er, Paprikapulver

Zubereitung

Für die Knödel Schwarzbrotwürfel in 250 ml Brühe einweichen.

Eine Zwiebel fein würfeln. Die Hälft e der Zwiebel mit dem geraspeltem Gemüse und der Butter anschwitzen.

Eine Knoblauchzehe fein hacken.

Die Brotwürfel sanft  ausdrücken. Die Brühe aufh eben, die braucht ihr noch!

Dann die Brotwürfel mit dem angebratenem Zwiebel-Gemüse, Knobi, einem Ei, Pfeff er und Majoran verkneten. Eventu-
ell etwas Brühe nachgießen oder Mehl dazugeben, bis der Teig sich leicht zu Kugeln formen lässt.

Die Knödel in etwas Mehl wälzen und sanft  in köchelndes Salzwasser gleiten lassen. 15 Minuten ziehen lassen, bis sie 
langsam aufsteigen.

Für den Gulasch zwei Kartoff eln in Würfel schneiden. Mit fünf, in Ringe geschnittene, Frühlingszwiebeln, der anderen 
Hälft e der Zwiebel und zwei gehackten Knobi-Zehen anbraten. Das Angebratene in einer Schüssel zur Seite stellen.

Die Pilze fein schneiden und scharf anbraten. Dann das restliche angebratene Gemüse, Tomatenmark, ein EL Mehl, Salz, 
Pfeff er und Paprikapulver dazu geben und verrühren. Die Brühe von den Knödeln dazu gießen. Kurz aufk ochen lassen 
bis die Sauce langsam eindickt. Mit den Knödeln zusammen servieren.



Grünkohl-Semmelknödel
im Feldsalatbett
von Cuisine Violette

Zutaten Knödel
100 g Grünkohl
2 Brötchen vom Vortag
Eine kleine Zwiebel
Ein EL Butter
Ein Ei
 1-2 EL Mehl
Salz, Pfeff er
ein my Muskatnussabrieb

Zutaten Salat
Feldsalat
eine handvoll Radieschen
Eine Orange (fi letiert)

Zutaten Drrssing
3 Teile Sonneblumenöl
1 Teil milder Himbeeressig
2 Teile Orangensaft 
Salz, Pfeff er
Zucker

Zubereitung

Die Brötchen in Würfel schneiden. Den Grünkohl von Strunk befreien und kurz blanchieren – anschließend sehr gut 
abtropfen lassen, am besten ausdrücken.

Die Zwiebel fein Würfel und in der Butter glasig braten. Die Brotwürfel ebenfalls kurz mitrösten. Anschließend alles in 
eine Schüssel geben.

Ei, Mehl und Gewürze zugeben und alles zu einer Masse verkneten. Schaut bitte hier wie feucht Euer Teig ist und ent-
scheidet dann wieviel Mehl Ihr noch drangebt.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und zum kochen bringen. Wenn das Wasser sprudelnd kocht, die Temperatur herunter 
drehen und die Knödel im siedenden, aber nicht mehr sprudelndem Wasser ziehen lassen bis sie gar sind. Anschließend 
gut abtropfen lassen.

Den Salat putzen und verlesen, die Radieschen schneiden und die Orange fi letieren. Das Dressing aus den angegebenen 
Zutaten zubereiten.

Den Salat mit dem Dressing anrichten und die Knödel darauf platzieren.



Tomaten-Semmelknödel mit Pinienkernen
und Basilikumsoße
von NomNoms Food

Zutaten für 14-16 Knödel
340 g Brötchen vom Vortag
(ca. 6 Brötchen, wiegt sie wirklich ab)
100 g getrocknete Soft -Tomaten (ohne Öl)
75 g Pinienkerne
(ohne Fett in der Pfanne geröstet)
1 mittelgroße Zwiebel
10 g Butter
250 ml Milch
2 Bund frischer Basilikum
3 Eier, Gr. M
Salz

Zutaten Basilikumsauce
1 Knoblauchzehe
1 Topf Basilikum
75 g Crème fraîche
100 g fl üssige saure Sahne
Salz
Pfeff er
1 Messerspitze Piment d’Espelette
Zitronensaft 

Zubereitung

Die Brötchen in kleine Würfel schneiden und in eine sehr große Schüssel geben. Die getrockneten Tomaten relativ fein 
hacken und zu den Brötchen geben. Dann die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und 
die Zwiebel darin schön glasig dünsten. Währenddessen die Milch heiß machen und zusammen mit den Zwiebeln unter 
die Brötchen geben. Gut vermischen. Dann zugedeckt ca. 25 Minuten ziehen lassen.

Den Basilikum waschen, trocken schütteln. Ein paar Blättchen als Deko beiseite legen. Den restlichen Basilikum fein 
hacken.

Die Eier mit ca. 1/2 TL Salz verquirlen. Anschließend die Eier, den Basilikum sowie die Pinienkerne zu den Brötchen 
geben. Alles sehr gut mit den Händen verkneten, damit es schön matschig wird.

In einem großen Topf sehr viel Wasser aufk ochen und dann gut salzen. Aus der Masse ca. 14-16 Knödel formen. Diese 
dann bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten im Wasser ziehen lassen.

Die Tomaten-Semmelknödel abtropfen lassen und zusammen mit der Basilikumsoße, mit Basilikum und Pinienkernen 
garniert, servieren.

Den Knoblauch schälen und durch eine Knoblauchpresse geben. Den Basilikum waschen. Den Crème fraîche und die 
saure Sahne hinzugeben und alles gut pürieren. Mit Salz, Pfeff er und etwas Zitronensaft  abschmecken. Über die Toma-
ten-Semmelknödel mit Pinienkerne geben.



Gefüllte Tiroler Knödel 
von S-Kueche

Zutaten für ca. 8 Knödel
250 g Knödelbrot
(oder alte Brötchen)
¼ l Milch
100 g Speck, sehr fein gewürfelt
30 g Butter
1 Zwiebel
2 Eier, Gr L
3 EL Semmelbrösel
2 El gehackter Schnittlauch und/oder Petersilie
4 El fertig zubereitetes Rotkraut
ein Hauch Mehl 
(zum Wälzen für die Zubereitung im Topf)

Außerdem:
800 g gemischte Pilze
2 kleine Zwiebeln
50 g Butter
Kerbel
Petersilie zum Bestreuen

etwas Feldsalat
3 El Kürbiskernöl

Zubereitung

Am Vortag den gut ausgedrückten Rotkohl portionsweise - ideal sind runde oder halb runde Eiswürfelbehälter - ein-
frieren. 

Brötchen sehr fein schneiden, in eine große Schüssel geben und mit heißer Milch übergießen.

Speck und Zwiebeln getrennt sehr fein schneiden. Speck in der Butter schön kross braten.

Ei, Semmelbrösel, Pfeff er, Salz und Kräuter mit den eingeweichten Semmeln vermengen, Speck hinzu geben und erneut 
gut vermengen. Alles sollte sehr gut mit den Flüssigkeiten vermischt sein und darf noch 5 Minuten quellen. Während-
dessen das Rotkraut aus den Eisbehältern lösen. 

Portionsweise Knödelteig in die Handfl äche geben, mit Rotkraut belegen und den Teig drum herum schließen. Nach 
Bedarf die Knödel dünn mit Mehl bestäuben 

Knödel entweder in siedendem Salzwasser 15 -20 Minuten garen oder im Dampfgarer für 30 Minuten. In meinem Ste-
amPro von AEG  hatte ich Feuchtigkeit, hoch pro 150°C.

In der Zwischenzeit kann das Pilzgemüse zubereitet werden. Zwiebel fein hacken, Pilze vierteln, beides in Butter mit 
Schmackes anbraten, nicht zu lange dünsten, Kerbel hinzu geben und abschmecken. 

Ich habe erst einen Kranz aus Feldsalat gelegt ihn etwas mit Kürbiskernöl besprenkelt, dann ein Nest aus Pilzen gelegt 
und die Knödel hinein gelegt. Die Mengen ergeben 4 Vorspeisen oder 8 kleine Menü Portionen. 



Spinat-Laugen-Knödel auf Paprikasauce
von Rasperry Sue

Zutaten für 4 Knödel
2 1/2 Laugenstangen
150g Spinat
1/2 rote Zwiebel
150ml Milch
1 Ei
1-2 EL Mehl
1 TL Salz
1 TL Pfeff er

Zutaten Paprikasuace
15g Butter
1 Paprika
1/2 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
3-4 geröstete Paprikafi lets aus dem Glas
100g Kräuterfrischkäse (alternativ Schmand)
1 TL dicker Balsamico-Essig
Salz und Pfeff er

Zubereitung

Die Laugenstangen in kleine Würfel schneiden, die Zwiebel und den Spinat fein hacken. Alles in eine große Schüssel 
geben. Die Milch erwärmen und über die Laugen gießen. Etwas durchweichen lassen.

Ei, Mehl und Salz hinzugeben und alles gut verkneten. Der Teig sollte klebrig, aber formbar sein. Ansonsten noch etwas 
Milch oder Mehl hinzugeben. Sechs Knödel formen.

Für die Sauce die Paprika in Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Butter in einem Topf schmelzen. 
Paprika, Knoblauch und Zwiebeln darin anrösten. Geröstete Paprikafi lets grob zerkleinern und zusammen mit 50ml 
Wasser in den Topf geben. 10 Minuten köcheln, bis die frische Paprika weich wird. Zu einer sämigen Sauce pürieren. 
Wer mag, lässt sie etwas grober.

Den Frischkäse und Balsamico unterrühren und die Sauce mit Salz und Pfeff er abschmecken. Die Knödel derweil in 
einem anderen großen Topf in siedendem Wasser 5 Minuten garen, dann mit einem Schaumlöff el herausheben. Die 
Sauce in tiefe Teller füllen und die Knödel darauf servieren.
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