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Siisse Knodel 4 {ippige Portionen als Hauptgericht

Die Osterreicher sind die Weltmeister der Mehlspeisen. Also siiBer Gerichte. Weltbekannt sind die
Marillenknddel — kleine KI6Re aus Kartoffelteig mit einer ganzen Aprikose (Marille) gefiillt. Klassischer
serviert in Butter und geristeten Semmelbréseln. Sisse Knddel mit Fruchtfullung findet man in der
Bdhmisch-ungarischen Kiiche tiberall. Und wenn nun auch Osterreich nicht wirklich Osteuropa zuzurechnen
ist, Bohmen und Ungarn schon.

Im Internet finden sich die entsprechenden Rezepte —inklusive Teig zum selbst machen. Und jetzt verrate ich
etwas Schockierendes: dies ist einer der wenigen Falle wo ich nicht selber mache, euch sogar den Trick zum
“ BescheiRen verrate und zum Nachmachen auffordere.

Ich benutze fertig gekauften frankischen KloRteig. Ohne Scham.

Frankischen KloRteig gibt es fertig in den Kiihltheken zu kaufen. Dabei
handelt es sich um eine Mischung aus gekochten und durchgepressten
Kartoffeln mit rohen, geriebenen. Der Teig ist fest und ergibt herrliche
frankische Gniedla (KI6Re) oder auch Baggers (Kartoffelpfannkuchen
aus KloRteig).

In der Saison kann man jede Art von beeren, aber auch groRRere
Frichte wie Zwetschgen oder Aprikosen verwenden. Zur Zeit des
Kochkurses war aber kein frisches Beerenobst verfligbar. Also haben
wir zur Fillung eine vegane, helle Nougatschokolade (Achtung
Werbung: IChoc von Vivani) verwendet— aber ihr seid da in der Wahl
vollig frei. Es sollte
allerdings eine relativ
weiche Schokolade sein,
die leicht schmilzt — viele
Zartbitter sind sehr fest.
Aber Experimentieren
macht schlauer. Und es
gibt schlimmeres, als
Test-Schokoknddel zu
verspeisen.

Die Knddel kann man gut
auch schon einen Tag
vorher vorbereiten und
vorkochen. Am Tag des
Essens selbst dann
einfach in einer groRRen
beschichteten Pfanne etwas Margarine zerlassen und die Knddeln darin anrésten und wieder erwarmen.
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Zutaten

1 Paket Frankischer Klossteig

2 Pakete vegane Schokolade oder 10 — 12 Stiicke Obst
Etwas Margarine und Semmelbrosel

Den KloRteig zu einer etwa 5 cm dicken Wurst rollen. Davon gut 2 cm dicke Scheiben abschneiden.
Die Schokolade in Wiirfel brechen.

In die Mitte jeder kleinen, runden Teigscheibe jetzt zwei Stlick Schokolade legen und den Teig
drumherum schlieRen. Sachte zu glatten Kugeln rollen.

In einem groBen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Sieden bringen. Das heisst, leichte Blubber-
Blaschen aber nicht sprudelnd kochen! Die Knddel jetzt im siedenden Wasser etwa 10 Minuten gar
ziehen lassen.

In einer Pfanne Margarine zerlassen und die Knédel rundherum leicht anrdsten. In der restlichen
Margarine ein paar Semmelbrdsel anrésten und dann Uber die Knédel geben.
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