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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

60 dag Erdéapfel, mehlig
40 dag Erdapfel, gekocht
Salz

Mein persénlicher Tipp

Einen echten Waldviertler Knédel muss
man ,uber sieben Dacher schmei3en
kénnen*, ohne dass er zerfallt.:

Elisabeth Hofstatter
Seminarbauerin im Bezirk Waidhofen
an der Thaya

Quellen:
e Landwirtschaftskammer

Niederdsterreich: Bauerliche
Knoddelkiiche

I I( Béuerinnen
Osterreich

Waldviertler Knddel

in den Varianten: Klassisch | mit Grie3 | mit Mehl

Zubereitung

Klassisch
o Rohe Erdapfel schélen und mit einer feinen Reibe in kaltes Wasser reiben.
o Diesen Brei durch ein Leinentuch sehr gut auspressen. Den ausgedriickten Brei mit
den gekochten und durch eine Presse gedriickten Erdapfeln vermischen.
o Mit nassen Handen Knddel formen und in leicht wallendem Salzwasser ca. zehn bis
15 Minuten kochen. Sofort servieren.

Variante mit Griel3
o Zutaten: 1 kg Erdapfel, mehlig, gekocht; 25 dag Erdapfelstarke, 6 dag Griel3, Salz
o Die gekochten Erdapfel schalen und durch die Erdapfelpresse driicken.
o Mit 25 dag Erdapfelmehl, Grie und etwas Salz gut vermischen.
o Knddel formen und im Wasser ca. zehn Minuten kochen.

Variante mit Mehl

o Zutaten: 1 EL Butter; 3 EL Mehl, Salz; 50 dag Erdépfel, mehlig, gekocht; 50 dag
Erdapfel, mehlig

o Die Halfte der Erdapfel (50 dag Erdapfel) kochen, schélen und durch die
Erdapfelpresse driicken.

o Die restlichen 50 dag Erdéapfel schélen, fein reiben und gut ausdriicken.

o Dann die gekochten und die rohen geriebenen Erdapfel mit der Butter, Salz und dem
Mehl vermischen und Knddel formen.

o Die Knddel in kochendem Salzwasser ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Die Legende der Waldviertler Knédel
o Ein waschechter Knédel aus dem Waldviertel hat eine Besonderheit, die ihn von
Erdapfelknddeln anderer Regionen unterscheidet: Er besteht zur Hélfte aus
gekochten, zur Halfte aus geriebenen rohen Erdapfeln, ist meist von braungriiner
Farbe und wird in der idealtypischen Form ohne Zugabe von Ei und Mehl hergestellt
und er ist nicht gerade flaumig zu nennen.
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