Vom Knoten zum Kndde

Kategorien:  Info, Teigware, Nudeln, Wissen
Zutaten fur: 1 Text

Knoedel
REF
-- Tele, Ruth Deutsch
-- Vermittelt von R Gagnaux
Anleitung:
Der Knoedel ... Der Knoedel ist ein praktisches Ding. Er ist neistens

rund. Man kann i hn essen, er macht gut satt, und bei Bedarf kann nman
i hn auch als Wirfgeschoss verwenden. So oder aehnlich nag es wohl in
Schuel er auf saet zen hei ssen

Ei nes steht auf jeden Fall fest: Knoedel sind keine Erfindung der
neuen verschni ekt en Kueche. Schon 1773 stand in einem'Lexicon fuer
Frauenzi mrer', das in Leipzig erschien, fol gende Definition zu

| esen: 'Kl oesse, Knoedel, Knoepflein oder Knoetlein, in

Ni eder sachsen auch Kl uenpe genannt, sind runde, aus all erhand

Fl ei sch, Fischen, Senmel, Eiern, Mlch, Mhl, Hefen und Gewuerz in
bel i ebi ger Groesse zubereitete Baell e oder Kuegel ein, die hernach
gar gesotten, oder in Butter gebacken, und theils besonders in einer
Bruehe aufgesetzt, theils an gem schten Essen, als Potagen (Suppen)
und der gl ei chen verbraucht werden.'

Ei ne wi chtige Variante als Ausgangsbasis fuer Knoedel fehlte damals
noch: die Kartoffel. Die besondere Knolle hatte Mtte des 18.
Jahrhunderts i hren Siegeszug durch Europa erst gestartet.

Der Knoedel aber an sich ist uralt. Er ist eine Art Charakteristikum
der al penl aendi schen Kueche, schon Speisereste, die man in

Pf ahl baudoerfern fand, bew esen, dass schon danmals Fl ei sch und
Fruechte mt Tei gmasse umhuel It wurden. Bayern, QCesterreich bis

hi nab nach Suedtirol, das sind di e Knoedel - Kernl aender. Knoede
werden dort als Vorspeise, als Beilage, als Hauptspeise und als
Nachspei se verzehrt. Hauptsache, es knoedelt. In Italien werden sie
zu 'Grocchi', in Suedtirol zu 'Canederli', in Frankreich zu
"Quenel l es'. Der urspruengliche Nane ist imer dersel be: Er stamt
aus dem M ttel hochdeut schen und hei sst soviel wie 'Knoten'.

We bereits gesagt, er ist auch praktisch, der Knoedel, und

prei sguenstig dazu, weil er ein hervorragender Restenverwerter ist.
Vi el |l ei cht am bekanntesten sind die Sermel knoedel, wi e der Nanme sagt,
aus Semel n oder al tbackenen Broetchen gemacht. Cb in diese

Semmel knoedel neben M Ich, Eiern, Mehl, Zw ebeln und Peterli nun
auch noch Speckwuerfel gehoeren, darueber koennen zum Bei spi el

W ener und Bayern stundenl ang debatti eren (Bayern sagen ja, W ener
nein) .

Wchtig bei der ganzen Knoedel ei ist die Konsistenz des Teiges:

ni cht zu duenn und nicht zu zaeh! Locker-geschneidig nuss er sein.
Am besten ist, man macht einen Probeknoedel, der Teig | aesst sich
dann noch korrigieren. Bei mKochen darf das Wasser nicht mehr sieden
di e Tei gbaell e wuerden zerfallen, einfach ganz |eicht ziehen | assen
Ei n Knoedel macht es sich da leichter: der beruehnte
oesterrei chi sche Serviettenknoedel. Er heisst so, weil der Teig in
eine Stoffserviette eingerollt wird und so fein verpackt ins heisse
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(Fortsetzung)

Wasser kommt. Uebrigens auch fuer |iegengebliebene Knoedel gibt es
noch ei nmal eine Restenverwertung: am naechsten Tag in Schei ben
schnei den, in der Pfanne anbraten und mt verquirltem Ei

ueber gi essen.

Oder: einfach einfrieren.



