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GARANTIE

Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitat und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgféltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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Kleiner Knodelkosmos

Eine Kugel macht Karriere
Grundrezepte Kartoffel- und
Semmelknodel
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Das griine Blatt bei den Rezepten heifit
fleischloser Genuss:

Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.
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LEBERKNODEL

250 g Rinderleber | 1kleine Zwiebel | 80 g wei-
che Butter | 2 EL gehackte Petersilie | /2 TL ge-
trockneter Majoran | 2 zimmerwarme Eier |

1, TL abgeriebene Bio-Zitronenschale |

90 g Semmelbrosel | Salz | Pfeffer | frisch ge-
riebene Muskatnuss | 11 kraftige Fleischbriihe
(siehe S. 10) | ¥2 Bund Schnittlauch

Traditionsrezept

Fiir 4 Personen | 40 Min. Zubereitung |
30 Min. Kiihlen
Pro Portion ca. 210 kcal, 16 gEW, 13 gF, 5 g KH

1 Die Leber kalt abbrausen und trocken tupfen,
wirfeln und mit dem Stabmixer pirieren. Zwiebel
schalen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 2 EL But-
ter zerlassen und die Zwiebel darin in 5—10 Min.
weich dinsten. Petersilie kurz mitdiinsten, Majoran
unterrithren und die Mischung abkiihlen lassen.
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2 Die restliche Butter schaumig rihren. Leber,
Eier, Petersilienmischung und Zitronenschale
unterrithren. Semmelbrosel und ¥4 TL Salz unter-
mischen. Die Leberfarce mit Pfeffer und Muskat-
nuss wirzen und ca. 30 Min. kiihl stellen.

3 Die Brihe aufkochen und eine kleine Probier-
menge von der Farce hineingeben, einige Minuten
gar ziehen lassen und kosten. Die Farce, falls notig,
nachwirzen. Dann mit einem Essloffel gleichma-
Rige Portionen abnehmen und mit nassen Handen
zu kleinen Knddeln formen. Die Knodel in die ko-
chende Brithe geben und offen in ca. 15 Min. gar
sieden (nicht kochen) lassen.

4 Den Schnittlauch waschen und trocken schiit-
teln, in Rollchen schneiden und vor dem Servieren
Uber die Leberknédelsuppe streuen.



1zimmerwarmes Ei | ca. 50 g weiche Butter |
ca. 100 g Hartweizengrief | Salz | Pfeffer | frisch
geriebene Muskatnuss | Ol zum Bestreichen

Gelingen ganz leicht ’

Flir 4 Personen | 25 Min. Zubereitung |
30 Min. Kiihlen
Pro Portion ca. 670 kcal, 52 g EW, 44 g F, 18 g KH

1 DasEi aufschlagen, wiegen und leicht verquir-
len. Die gleiche Menge Butter (z.B.50gEi=50g
Butter) mit dem Schneebesen schaumig riihren
und das Ei unterrithren. Die doppelte Menge Grief3
(z.B. 50 g Ei =100 g GrieR) unterrithren und die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kréftig
wirzen. 20 Min. kihl stellen.

2 Einen Teller dunn mit Ol bestreichen. Aus der
GrieBmasse mit zwei Teeloffeln langliche Kl6Bchen

(Nockerl) formen (dabei die Loffel immer wieder in
heiRes Wasser tauchen) und auf den Teller legen.
Die Nockerl 10 Min. kiihl stellen.

3 Ineinem groflen Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Die Nockerl hineingeben, aufkochen und
halb zugedeckt in 15—20 Min. gar sieden (nicht ko-
chen) lassen. Die Nockerl mit dem Schaumloffel
herausheben und nach Belieben in heifer Brithe
oder Tomatensuppe (siehe S. 15) servieren und

mit Schnittlauch bestreuen.

TIPP
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SERVIETTENKNODEL MIT PILZSAUCE

Mit Pancetta und sahniger Sauce ist dieser Knédel eine runde Sache,
auch wenn er ausnahmsweise in Scheiben geschnitten wird.

Fiir den Serviettenknddel:
250 g altbackene Brotchen
oder Weibrot | 80 g Pancetta
1Bund Frithlingszwiebeln
1Knoblauchzehe

1EL Olivenaol

2 TL gehackter Rosmarin
2 EL gehackte Petersilie
60gin Ol eingelegte, getrock-

nete Tomaten

4 Eier | 180 ml Milch

Salz | Pfeffer

1EL flissige Butter

Fiir die Sauce:

1kg Champignons oder ge-
mischte Pilze (z.B. Steinpilze,
Pfifferlinge, Krauterseitlinge)

2 EL Butter

1TL Thymianbldttchen
1Zwiebel | 200 g Sahne
200 g saure Sahne

1EL gehackter Majoran

Salz | Pfeffer

Gutes fiir Gaste

Flir 4—6 Personen |

2 Std. Zubereitung

Pro Portion (bei 6 Personen)
ca. 575 kcal, 19 g EW,

RUNDE SACHEN

42¢gF 31gKH

1 Fur den Serviettenknodel den Ofen auf150° vorheizen. Die
Brotchen wirfeln, auf einem Backblech verteilen und im Ofen
(Mitte) 10 —15 Min. rosten, dabei das Blech ab und zu etwas riit-
teln. Herausnehmen und in einer Schissel abkiihlen lassen.

2 Pancetta fein wirfeln. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
in diinne Ringe schneiden. Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pancetta darin ca. 5 Min.
leicht knusprig braten. Friihlingszwiebeln, Knoblauch und Rosma-
rin 2—3 Min. mitdlnsten. Die Petersilie untermischen, alles etwas
abkihlen lassen. Die Tomaten abtropfen lassen und fein wiirfeln.

3 Die Pancetta-Zwiebel-Mischung und die Tomaten zu den Brot-
chen geben (Bild 1). Die Eier mit der Milch verquirlen und dartber-
gief3en, alles grindlich mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 1n einem weiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Eine
grofBe Stoffserviette im unteren Drittel mit Butter bestreichen. Den
Knddelteig darauf mit nassen Handen zu einer Rolle formen, dabei
seitlich je ca. 15 cm frei lassen (Bild 2). Die Serviette aufrollen und
die Seiten zubinden. Den Knédel ins Wasser geben (Bild 3) und
halb zugedeckt in ca. 35 Min. gar sieden (nicht kochen) lassen.

5 Inzwischen fiir die Sauce die Pilze putzen, trocken abreiben
und in gleich grof3e Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne zer-
lassen und die Pilze darin mit dem Thymian 5 Min. braten. Zwiebel
schalen, fein wirfeln und kurz mitdiinsten. Sahne hinzuftigen und
3 Min. kocheln lassen. Saure Sahne und Majoran unterrithren,
salzen und pfeffern. Den Serviettenknodel herausheben und aus-
wickeln, in Scheiben schneiden und mit der Pilzsauce anrichten.



RUNDE SACHEN 27



PILZKNODEL-MUFFINS M

T TOMATENGEMUSE

Knddel mal ganz anders — als kleine pikante Kuchen. Wenn dazu noch
ein himmlisch fruchtiges Tomatengemiise serviert wird, ist der Genuss perfekt.

Fiir die Muffins:

4 EL Butter

200 g altbackene Brotchen
oder Weiflbrot

400 g Pilze

(z.B. Champignons, Pfiffer-
linge, Kriuterseitlinge)
1Bund Frithlingszwiebeln
Salz | Pfeffer

2-3TL Thymianbladttchen
4 EL gehackte Petersilie
200 ml Milch | 6 Eier

40 g geriebener Parmesan
60 g Mehl

1TL Backpulver

Fiir die Tomaten:

1,2 kg kleine Strauchtomaten
4 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl| 2 TL Zucker
2-3 EL Aceto balsamico

3 EL kleine Kapern

Salz | Pfeffer

%> Bund Basilikum

Geniale Gemiisekiiche 4

Fiir 6 Personen |

1Std. 15 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen

Pro Portion ca. 490 kcal,
19gEW, 29¢gF 38gKH

30 RUNDE SACHEN

1 Fur die Muffins den Backofen auf 150° vorheizen und die
Mulden des Muffinblechs mit 3 EL Butter einfetten. Die Brotchen
klein wirfeln, auf einem Backblech verteilen und im Ofen (Mitte)
ca. 10 Min. rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

2 Inzwischen die Pilze putzen, trocken abreiben und klein
schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Pilze darin 5 -8 Min. anbraten. Salzen und pfeffern. Die
Frihlingszwiebeln und den Thymian einige Minuten mitdinsten.
Die Petersilie unterriihren und die Pilzmischung abkiihlen lassen.

3 Die Milch mit Eiern und Parmesan verquirlen, salzen und pfef-
fern. Die Brétchenwdrfel und die Pilzmischung unterheben. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen, iber die Eier-Pilz-Mischung
sieben und unterrithren. Den Teig in die Mulden des Muffinblechs
fullen (bis zum Rand), etwas andriicken und die Muffins im Ofen
(Mitte) in ca. 20 Min. goldbraun backen.

4 inzwischen die Tomaten waschen und vierteln, dabei die
Stielansatze entfernen. Den Knoblauch schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Knoblauch darin hellgelb anbraten. Die Tomaten hinzufiigen und
3—5 Min. duinsten, bis sie leicht zerfallen. Den Zucker dariiber-
streuen, den Essig und die Kapern unterriihren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen, grob hacken und unter die Tomaten heben.

5 Die Muffins aus dem Ofen nehmen, aus der Form l6sen und
lauwarm oder kalt mit dem Tomatengemiise servieren.






BAOZI MIT HACKFLEISCH

Wer sagt, dass Chinesen nur Reis essen? Auch gedampfte Kl63chen mit Fleischfiillung,
Baozi genannt, werden im Reich der Mitte heif3 geliebt.

Fiir den Teig: 1 Furden Teig das Mehlin eine Schissel sieben und in die Mitte
300 g Mehl eine Mulde driicken. Den Zucker und die zerbrockelte Hefe hinein-
3 EL Zucker geben und mit 5o ml warmem Wasser und ein wenig Mehl verriih-
15 g frische Hefe ren. Die Schissel mit einem Kiichentuch bedecken und den Vor-
(ca. vz Wiirfel) teig an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.
15 TL Salz
1EL Sesamal 2 Salz, Ol und 150 ml warmes Wasser dazugeben und alles mit
Fiir die Fiillung: den Knethaken des Handriihrgerats 5—10 Min. zu einem glanzen-
1Bund Frithlingszwiebeln den Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. ge-
1Knoblauchzehe hen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Dann auf der mit
1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm) Mehl bestaubten Arbeitsflache kurz durchkneten. Den Teig ach-
1EL Sesamol teln und zu Kugeln rollen (Bild 1). Zugedeckt 15 Min. gehen lassen.
400 g Hackfleisch
2 EL Sojasauce 3 Furdie Fillung die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein
2 EL Austernsauce schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Das
1EL Speisestarke Olin einer Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin
1TL Zucker ca. 3 Min. andinsten. Abkiihlen lassen. Hackfleisch in eine Schiis-
1 Eiweif3 sel geben. Soja- und Austernsauce mit der Speisestarke verquir-
Auflerdem: len und mit der Frithlingszwiebelmischung, Zucker und Eiweif3
Mehl zum Arbeiten zum Hackfleisch geben (Bild 2). Alles mit den Handen verkneten.
Sojasauce
sii3e Chilisauce 4 1n einem groflen Topf oder Wok ca. 5cm hoch Wasser zum Ko-
chen bringen. Aus Backpapier 8 Quadrate (10 x 10 cm) schneiden.

Klo f Asiatisch B
6Be auf Asiatisc Die Teigkugeln flach driicken — an den Randern flacher als in der

Fiir 8 grof3e KloRe | ! Mitte. Jeweils etwas Hackfleisch daraufsetzen, den Teig dartiber
1Std. Zubereitung | zusammendrehen (Bild 3). Die KloBe auf die Papiere geben und
1Std. 30 Min. Ruhen 4 Stuick mit Abstand — sie gehen stark auf — in den Dampfeinsatz
Pro KloB ca. 345 kcal, geben. Den Einsatz in den Topf stellen und die Baozi zugedeckt in
16 g EW,16 g F, 35g KH 15—20 Min. gar ddmpfen. Herausnehmen und mit Soja- und Chili-

sauce servieren. Die Ubrigen Baozi wie beschrieben dampfen.
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RUNDUM SATT UND GLUCKLICH

Magenwarmer und Seelentroster, Knodel sind einfach der Hit:
ob als Beilage oder in der Suppenschiissel, ob als Hauptdarsteller
auf dem Teller oder siiBer Verfiihrer. Probieren Sie heif} geliebte
Klassiker oder iiberraschend neue Kreationen und kochen Sie sich
gliicklich mit den schénsten Knddelrezepten!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Das Beste dazu: Knusperbrdsel und Saucen — siif} und pikant

Mit kostenloser App zum
=) Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

WG 455 Themenkochbiicher ‘
ISBN 978-3-8338-3429-5 ,

PEFC/04-32-0928 y
€ 7,99 [D] g : ol

383318342950 € 8.30[A]
www.gu.de
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