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Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Erdapfel, mehlig
250 g  Mehl (griffig)
3 Stk. Eidotter
100 g Magertopfen
100 g Sauerkraut
50 g Bauchspeck
1 Stk. Knoblauchzehe
2 Stk. Semmeln
80 g Schnittlauch
110 g Butter
125 ml Rindsuppe
Muskat, gerieben
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Mein persdnlicher Tipp

Die Kndddel kénnen auch in
Schweinsnetz eingewickelt und
ca. 20 Minuten im Backrohr
gebraten werden.

Eva Maria Lipp
Ernahrungsberaterin und
Kochschulleiterin in Leoben

Quellen:

I I( Bauerinnen
Osterreich

Sauerkraut-Topfenknodel

Foto: Lowenzahnverlag/Miguel Dieterich - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Kndédel fur 4 Portionen
o Zutaten: 500 g mehlig kochende Erdéapfel, 250 g griffiges Mehl, 3 Dotter, 50 g Butter,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Erdapfel mit der Schale kochen und nach dem kurzen Uberkiihlen schélen.
Diese mit einer Erdapfelpresse in eine Schussel pressen.
Ca. 50 g Butter in die noch warmen Erdapfeln schneiden.
Mehl, Dotter und die Gewiirze dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig
verkneten.
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Falle fur 4 Portionen

o Zutaten: 100 g offenes Sauerkraut, 100 g Magertopfen, 50 g Bauchspeck, 1
Knoblauchzehe, 2 Semmeln, 20 g Schnittlauch

o Salz, Pfeffer, 125 ml Wasser oder Rindsuppe

o Fur die Fulle das Sauerkraut fein hacken, mit Rindsuppe oder Wasser bedecken und
solange kochen lassen, bis die Flissigkeit verdunstet ist.

o Den Speck wirfelig schneiden und anrésten.

o Zum Sauerkraut geben, unterriihren und vom Herd nehmen. Knoblauch schéalen und
fein schneiden.

o Knoblauch mit Topfen, ca. 20g Schnittlauch und den Gewirzen unter das Sauerkraut
mischen.

o Die Semmeln in kleine Wiirfel schneiden, braun anrdsten und ebenfalls unter die Fille
mischen.

o Die fertige Fille kaltstellen.

o Den Knddelteig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grof3e Stiicke
teilen.

o Die Fulle zu 8 Kugeln formen und in den Erdapfelteig eindrehen.

o In einem breiteren Kochtopf Wasser mit Salz aufkochen.

o Die Knddel ca. 10 Minuten in Salzwasser leicht ziehen lassen.

Sauerkraut-Topfenknddel
o Den Knddelteig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grof3e Stiicke

teilen.
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— o Die Fille zu 8 Kugeln formen und in den Erdapfelteig eindrehen.
Richtig J;m . ° In einem breiteren Kochtopf Wasser mit Salz aufkochen.
KNODEL o Die Knddel ca. 10 Minuten in Salzwasser leicht ziehen lassen.
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Servieren

Zutaten: 60 g Butter, 20 g Schnittlauch

o Die Butter zerlassen und den Schnittlauch fein schneiden.

o Die fertigen Knddel mit brauner Butter und ca. 60 g Schnittlauch servieren.
o Dazu wirde auch eine warme SchnittlauchsoRe sehr gut schmecken.
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Eva Maria Lipp: Richtig gute KNODEL

e

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Bauerinnen Einelnkiatve des = Bundesministerium et
Osterreich ~ AGRAR.PROJEKT.VEREIN Nachhaltigkeit und LE 14-20 S

Tourismus i idvien G




