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\}

Zamglegter Knodel

Kochin: Karin Potz
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir den Knodel (Strudelteig)

e 500 g Mehl (glatt)

e 1EL Butterschmalz

e 1TLSalz

e lauwarmes Wasser nach Bedarf

Fir die Fille

e Tgrof3e Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 1EL Butterschmalz

e 4 Semmeln vom Vortag
e 100 g Grammeln

e 2Eier

e 74 Bund Petersilie

e Salz

o Pfeffer

e geriebene Muskatnuss
e 1kg Butterschmalz zum Backen



Sonstiges:
e TIRindsuppe
e 1Bund Schnittlauch

Zubereitung

1. Fiir den Knddel das Mehl, das Schmalz, das Salz und nach und nach etwas
lauwarmes in eine Schiissel geben und alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten.
Je nach Bedarf lauwarmes Wasser beifiigen, bis die Konsistenz geschmeidig wird.

2. Fir die Fiille die Zwiebel und den Knoblauch schélen, feinhacken und in einer
Pfanne in dem Schmalz anbraten. Dann die Semmeln in grobe Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit der gehackten Petersilie und den Grammeln dazugeben. Die
Masse in eine Schiissel geben, die Eier untermengen und die Fiille mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss wiirzen.

3. Nun den Strudelteig fiir den Knédel rechteckig (nicht zu diinn) ausziehen und
die Fiille im mittleren Drittel der Lange nach verteilen. Den Teig nun beidseitig
einschlagen und die Enden gut andriicken.

4. Den entstandenen Strudel vorsichtig mithilfe eines kleinen Tellers in vier
gleichgroBe Stiicke teilen, diese in einen Topf mit heiBem Butterschmalz gleiten
lassen und darin schwimmend ausbacken, bis sie goldgelb sind. Danach
herausnehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.

5.Zum Schluss je einen zamglegten Knddel als Einlage in einer feinen Rindsuppe
anrichten und mit frischem, feingeschnittenem Schnittlauch servieren.



