	Knödel

	

	Zutaten für das Rezept:
Für 4 Personen

150 g schnittfestes Weißbrot, würfelig geschnitten, 
30 g Zwiebel 
20 g Butter
2 ganze Eier
100 ml Milch
1 EL Mehl
2 EL Schnittlauch (oder Petersilie)
Pfeffer aus der Mühle, Salz

Zubereitungszeit: ? Minuten
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	 Knödel gehören zu Südtirol wie die Dolomiten und Andreas Hofer! 


	Zubereitung: 
Die Zwiebel schälen, fein schneiden und in der Butter dünsten.

Die Eier mit der Milch verrühren und zusammen mit dem Schnittlauch zum Weißbrot geben

Mit Salz und Pfeffer würzen und gründlich vermengen. Das Mehl dazugeben und die Masse kneten, bis der Teig zusammenhält. Den Teig rasten lassen, Knödel oder Nocken formen und im Salzwasser ca. 15 Minuten köcheln lassen.

Das sind die so genannten Fastenknödel,  mit zugeben von Käse, Spinat, Speck, Rote Beete und vieles mehr werden die Knödel geschmackvoller und interessanter.

Käsenocken: 100 g Käse (hier kann man die Käse, die man am liebsten mag verwenden) kleinwürfelig schneiden und mit der Masse vermischen. Beim Servieren mit Parmesankäse und brauner Butter beträufeln.

Spinatknödel: 150 g Blattspinat kochen, mit 60 g gehackten Zwiebeln anrösten, mit Salz und Pfeffer und Muskat würzen und passieren. Unter das Knödelgemisch geben, hierbei aber weniger Milch verwenden, da der Spinat schon Feuchtigkeit mitbringt. Servieren kann die Knödel oder auch Nocken wieder mit Parmesan und brauner Butter, oder mit Nussbutter, oder mit einer Rahmsauce mit Tomatenwürfeln oder auch Käsesauce.
Quelle: Werner Mahlknecht vom Ritterhof, Steinegg (Südtirol), http://www.urlaub.steinegg.com/ritterhof/




