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Herbstzeit ist Knodelzeit

Meist spielen sie eher
eine Nebenrolle als
Beilage. Doch

im Buch , Knodel Lust.
So schmeckt
Gliickseligkeit*
werden Knodel zum
kulinarischen
Mittelpunkt.

Von Sandra Hiend!l

Selten lduft dem Leser eines Bu-
ches so sehr das Wasser im Mund
zusammen wie beim Durchblét-
tern des Buches ,Knddel Lust. So
schmeckt Gliickseligkeit®. Die Au-
toren Hans Bauer und Sandra
Leitner aus Zeitlarn bei Regens-
burg préasentieren in ihrem Werk
65 Rezepte, die weit tiber die Klas-
siker hinausgehen und machen
gerade jetzt im Herbst so richtig
Lust aufs Ausprobieren neuer Re-
zepte. ,Unsere Knodel sind See-

Wer gerne Knodel mag,
kommt an Deggendorf
nicht vorbei. Doch
Vorsicht, in der
niederbayerischen
Kreisstadt isst man die
Kostlichkeiten nicht
nur gerne, sondern hat
frither damit auch
geworfen und Feinde
verjagt —zumindest der
Sage nach . ..

lenschmeichler, Herzerwirmer,
Gaumenfreude und Gliicklichma-
cher. Rund und kostlich — Soul-
food, wie es sein soll, fiir Men-
schen gemacht, die gerne genie-
Ren®, bringt Hans Bauer seine Lei-
denschaft auf den Punkt.

20 000 Knodel hat
Hans Bauer schon zubereitet

Und auch Sandra Leitner macht
keinen Hehl daraus, dass sie von
Knodeln gar nicht genug bekom-
men kann und es liebt, immer wie-
der neue Variationen auszupro-
bieren. Thre Favoriten im Buch:
Die Spinatknédel und als siile Va-
riante die Haselnuss-Knodel.

,Ich habe in meinem Leben be-
stimmt schon 20 000 Knodel ge-
macht, da ich aus einem traditio-
nellen bayerischen Wirtshaus
komme. Aber auf Dauer fand ich
Semmel- und Kartoffelknddel al-
leine zu langweilig und ich be-
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gann, neue Rezepte auszuprobie-
ren, zum Beispiel auch in die asia-
tische Richtung.“ Heute gehoren
die Garnelen-Knodel ebenso zu
seinen Favoriten wie die getriiffel-
ten Sellerie- und Spinat-Knédel.

Wer unsicher ist beim Zuberei-
ten, dem raten Sandra Leitner und
Hans Bauer zu Probeknédeln. Das
habe sich gut bewéhrt, bestitigen
beiden unisono. ,Bei Kartoffel-
Knodel muss man darauf achten,
dass Kartoffeln einen unter-
schiedlichen Stirkegehalt haben.
Ist die Masse zu nass, gibt man
einfach einen oder zwei Loffel
Semmelbrosel dazu, das haut ga-
rantiert hin“, versichert Sandra
Leitner. Sollte der Teig zu fest sein,
wird er dank eines Eis, Milch oder
Wasser fluffiger, ergdnzt Hans
Bauer. Wichtig ist den beiden
auch zu betonen, dass man Kno-
del nie in kochendes Wasser ge-
ben sollte, sondern bei einer Tem-
peratur unterhalb des Siedepunk-
tes.

Knddel kdnnen weit mehr als eine kdstliche Beilage zu Schweinebraten sein, wie das neue Buch ,,Knddel Lust® mit 65 klassischen und innovativen Rezepten beweist.

Sechs Exemplare von
»,Knodel Lust zu gewinnen

Wer nun Lust auf Kreationen
wie Kokosknodel, Mandel-
Briocheknodel, Sesam-Brezen-
knodel oder Kiirbis-Knodel mit
Lauchpiiree (siehe auch Rezepte
niachste Seite) bekommen hat,
kann eines von sechs Exemplaren
aus dem Siid Ost Verlag gewinnen.

Wenn Sie mitmachen und ge-
winnen wollen, rufen Sie bis
Sonntag, 10. Oktober, unter der
Nummer & 0137/822703013 (50
Cent pro Anruf — mobil gegebe-
nenfalls abweichend) an und
sprechen Sie das Wort Lust sowie
Ihren Namen, Ihre Nummer und
Adresse auf unser Tonband. Oder
senden Sie eine SMS mit dem Text
pnp ticket lust gefolgt von einem
Leerzeichen, Namen, Telefon-
nummer und Adresse an die Num-
mer 52020 (49 Cent pro SMS -
keine Vorwahl).
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Hans Bauer und Sandra Leitner lieben Knodel. Aus ihrer Leidenschaft
istdas Kochbuch ,,Knddel Lust” entstanden. Fiinf Exemplare aus dem Siid

Ost Verlag gibt es zu gewinnen.

Kriegsfithrung mit Knédeln

Von Sandra Hiendl

Beate Lausch-Bernreiter ge-
nief$t nicht nur privat Knodel, am
liebsten = Semmelknédel mit
Schwammerl, sie lebt ihre Leiden-
schaft auch beruflich aus. Als
Stadtfiihrerin in Deggendorf bie-
tet die 66-Jdhrige Touren auf den
Spuren der berithmten Knodel-
werferin, die Deggendorf der Sage
nach vor der Belagerung durch die
Bohmen gerettet hat, an. Noch da-
zu in passender Kostiimierung.

»Deggendorfist offiziell Knodel-

Beate Lausch-Bernreiter erzdhlt bei ihren Stadtfihrungen gerne die

Geschichte der Knodelwerferin.
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stadt und hat sich diesen Titel
auch schiitzen lassen. Uberall in
der Stadt begegnet man den Kost-
lichkeiten. Sogar Knddel-Pralinen
gibt es. Und ein Wirtshaus, das
,zur Knodelwerferin® heilt. Die
Sage der Knodelwerferin, von der
es auch eine eigene Skulptur in
der Stadt gibt, fasziniert viele Be-
sucher. Ich mache die Fiihrungen
als Knodelwerferin nun schon seit
sieben Jahren und stelle fest, dass
dasInteresse an dieser Geschichte
ungebrochen ist und Touren
gerne als Geschenk gebucht wer-
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den“, erzihlt Beate Lausch-Bern-
reiter.

Der Sage nach wurde Deggen-
dorf Mitte des 12. Jahrhunderts
vor der Erstiirmung durch die
Truppen von Ottokar von Boh-
men gerettet, weil die Frau des
damaligen Biirgermeisters einen
feindlichen Spaher mit Hilfe eines
gerade zubereiteten heilen Kno-
dels in die Flucht schlug.

Informationen zu Fiihrungen gibt
es bei der Tourist Information
Deggendorf.
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Sesam-Brezenknddelsticks mit gebeiztem
Wildlachs, Avocado und Apfel

S
Knddlsticks: 300 g Brezen vom Vortag, 150 g Ricotta,
2 Eier, 20 g Frihlingslauch, das Griine, 15 g Estragon,
Koriander und Zitronenverbene, ¥2 TL Kurkuma, %2 TL
Garam Masala, 30 g braune Butter, Salz, Pfeffer
Panade: 2 Eier, 2 EL Sahne, 150 g weiBe Sesamkérner,
Frittierdl,
Apfel-Selleriesalat: 1 Apfel, ¥4 Sellerieknolle, 1 Limette,
3 EL Wasser, 2 EL Olivenol, Koriander, Salz, Zucker
Wasabi-Avocadocreme: 2 Avocados, 2 Limetten, 3 EL
Olivendl, Wasabipaste nach Geschmack, Salz, Zucker
500 g gebeizter Wildlachs

ZUBEREITUNG

Kréauter und Friihlingslauch klein hacken, mit Gewiirzen
und Butter zu den Brezen geben, kneten und zu einer
Rolle formen. Die Rolle in Alufolie einwickeln und

o

400 g Kiirbis, in Scheiben geschnitten, 3 EL Olivendl, Salz
Zucker, Pfeffer, Zimt, Curry, Kreuzkiimmel, gemahlen,
Ingwer, 30 g Butter, 30 g Zwiebeln, 5 g Knoblauch, 40
g Parmesan, 30 g Bergkése, 40 g Quark, 1 Ei, etwas Zi-
tronensaft und -abrieb, 100 g Kndelbrot, Semmelbrosel
Rucolasalat: Rucola, Essig, Olivendl, Salz

Lauchpiiree: 170 g Lauch, das Griine, 1 EL Zucker, 1 TL
Salz, 150 ml Wasser, ca. 170 g Lauch, das WeiBe, 70 g
Butter, 50 ml WeiBwein, ggf. etwas Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

Backblech legen, darauf die Kiirbisscheiben verteilen.
Mit Olivendl (ibergieBen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer, Zimt,
Curry, gemahlenem Kreuzkiimmel und Ingwer groBz(igig
wiirzen. 20 Min. im Ofen garen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, darin die klein
geschnittenen Zwiebeln und den Knoblauch farblos an-
schwitzen. Den Pfanneninhalt, Kiirbisscheiben und Kase

die Enden fest zudrehen. Zugedeckt ca. 40 Minuten in
kdchelndem Wasser ziehen lassen. Die Rollen aus dem
Wasser nehmen, Folien entfernen und erkalten lassen.
Die Teigrolle langs in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Die Scheiben wiederum langs in Stiftform schneiden und
etwas salzen. Eier und Sahne vermengen und die Sticks
erst darin, danach in den Sesamkérnern wenden. Frittierdl
auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Sticks nacheinander in das
Ol legen und goldgelb backen. Aus dem Topf nehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Wasabi-Avocadocreme das Fruchtfleisch der
Avocados mit Olivendl, Limettensaft, Wasabipaste, Salz
und Zucker fein pirieren.

Apfel-Selleriesalat: Apfel und geschalten Sellerie in
léngliche Stifte hobeln, salzen, zuckern, Wasser, Oli-
vendl, Koriander, Limettensaft- und Abrieb zugeben
und mischen.

Alles auf einem Teller anrichten und servieren.

in einem Mixer fein pirieren. Die Masse in eine Schissel
umfiillen und abkiihlen lassen. Quark, Ei, Zitronensaft und
-abrieb unter die Kiirbismasse mischen. Zusammen mit
dem Knddelbrot zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Die Masse fiir mind. 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Ggf. etwas Semmelbrdsel untermischen. Von der Knddel-
masse Teig abstechen, Knddel formen und in Salzwasser
gar ziehen lassen.

Den Rucola mit Essig, Olivendl und einer Prise Salz an-
machen.

Das Griine vom Lauch in Ringe schneiden, in einen klei-
nen Topf geben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit 150 ml
Wasser auffiillen und einmal aufkochen. Die Tempera-
tur reduzieren und ca. 5 Min. abgedeckt kécheln lassen.
Masse in einen Mixer umfiillen. Das WeiBe vom Lauch
in kleine Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne
aufschdumen. Den Lauch ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze
darin anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und verko-
chen lassen. Den weiBen Lauch zum griinen Lauch in den
Mixer geben und fein piirieren.
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Mandel-Briocheknddel
mit Kiirbis-Mandarinenragout

ZUTATEN FUR 5 KNODEL

Knddelteig: 2 Eigelbe, 2 P Vanillezucker, 30 g Zucker,
30 g Butter, fliissig, 50 g Marzipan, 100 g Quark, ausge-
driickt, 1/4 Tonkabohne, gerieben, 1/2 Limette, Abrieb,
150 g Brioche, angetrocknet, 80 g Mandeln, gehackt
Kirbis-Mandarinenragout: 10 Mandarinen, 200 g Hokkai-
do-Kiirbis, gewdirfelt, 300 ml WeiBwein, 60 g Zucker, 1
Limette, 10 g Ingwer, 1 MSP Zimt, Zesten von Mandarine
und Limette

ZUBEREITUNG

cremig riihren. Fliissige Butter, Marzipan, Quark, Ton-
kabohne sowie Limette dazugeben und glatt rihren.
Brioche klein schneiden, unterheben und zu einem ho-
mogenen Teig verarbeiten. Mindestens 1 Stunde kiihl
stellen. Falls der Teig nicht fest genug ist, etwas Sem-
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melbrosel unterheben. Von der Masse Teig abstechen
und zu Knodeln formen. In gesalzenem Zuckerwasser
gar ziehen lassen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett bei mittlerer Hitze leicht rosten. Die Knddel in den
gehackten, gerdsteten Mandeln wélzen.
Kiirbis-Mandarinenragout: Von 2 Mandarinen und 1 Li-
mette die Schale fein abschalen und in ganz feine Strei-
fen schneiden (Zesten). 4 Mandarinen schélen, in ihre
Spalten teilen und die weiBen Fasern vom Fruchtfleisch
entfernen. Kiirbis, Wein, Zucker, Limettensaft und
-frucht, gehackter Ingwer und Zimt in einen Topf geben
und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Fllissigkeit
dabei auf die Halfte einkochen. Die restlichen 6 Manda-
rinen auspressen und den Saft zu den Kirbiswiirfeln in
den Topf geben. Wiederum auf die Halfte der Fliissigkeit
einkochen. Die Zesten hinzufiigen und mitkochen las-
sen. Den Topf vom Herd nehmen, die Mandarinenspal-
ten unterheben, gut durchschwenken und anrichten.

Kokosknodel mit Heidelbeerragout
und Thaimango

ZUTATEN FUR 8 KNODEL

o
Kokosknddel: 500 g Quark, 20 g fliissige Butter, 2 Eier,
60 g Zucker, 1 kl. Vanilleschote, Mark, 1 Zitrone, Abrieb
100 g Mehl, 90 g Kokosraspel, 60 g GrieB, ggf. Sem-
melbrosel
Kokosraspel: 80g Kokosraspeln, 1 EL Zucker
Heidelbeerragout: 300 g Heidelbeeren, 200 g Wasser,
Saft einer halben Zitrone, 1 PK Vanillezucker, 60 g Zu-
cker, 1 EL Speisestérke, 1 EL Rum, 1 EL fein gehackte
Minzblatter

ZUBEREITUNG

einem Tuch ausdriicken. Den abgetropften Quark, die
fliissige Butter, die Eier, den Zucker, das Vanillemark
und den Zitronenabrieb zusammen in einer Schiissel
glattriihren. Mehl, Kokosraspeln und GrieB unterhe-
ben und gut vermengen. Den Teig abgedeckt im Kiihl-
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schrank 1 Stunde ziehen lassen. Sollte der Teig zu weich
sein, noch etwas Mehl oder Semmelbrdsel zufiigen, bis
eine feste, aber nicht zu feste Masse entsteht. Teig ab-
stechen und Knddel daraus formen. Wer mag, kann die
Knddel vorher noch mit Heidelbeeren fiillen. Am besten
einen Probeknddel mit leicht befeuchteten Handen abdre-
hen und im gesalzenen Zuckerwasser gar ziehen lassen.
Wenn der Knédel an die Wasseroberflache steigt und die
Konsistenz passt, ist er fertig. Jetzt die restlichen Knidel
ins Wasser geben.

Kokosraspeln mit dem Zucker in einer Pfanne bei mittle-
rer Hitze langsam rosten, bis sie zu duften beginnen. Die
Knodel in den gerosteten Kokosraspeln wélzen.

Die Heidelbeeren in einem Topf mit Wasser, Zitronensaft,
Vanillezucker und Zucker aufkochen. Die Speisestarke in
1-2 Essloffeln Wasser separat auflosen und unterriihren.
Unter standigem Riihren 3-4 Minuten kicheln lassen, bis
die Masse eindickt. Etwas abkiihlen lassen, dann den
Rum und die gehackten Minzblatter unterheben.




