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Einleitung

Mehr denn je besinnt man sich in der heutigen schnelllebigen 
Zeit auf Heimatverbundenes und Traditionelles, auf jene 

Werte und Gegebenheiten, die man vor allem als Kind erleben durf-
te. Ein wesentlicher Teil dieses kulturellen Erbes ist unsere österrei-
chische Küche, welche an Vielfalt der Speisen und Beilagen sicher 
ihresgleichen sucht. Einen besonderen Stellenwert nehmen hier, vor 
allem regional, die zahlreichen Knödelrezepturen ein. 

Dass ein »Knödel« zumeist rund ist – von wenigen Ausnahmen 
abgesehen –, ist allgemein bekannt. Bei der Bezeichnung desselben 
gibt es jedoch kleine Abweichungen. Im nördlichen Deutschland 
ist die  Bezeichnung »Klöße« geläufig, bei unseren tsche chischen 
Nachbarn hingegen wird das Wort »knedlicek« verwendet. Aus der 
»Rolle« – und doch auch nicht –  fallen Serviettenknödel wie auch 
böhmische Knödel. Beide werden zu einer Rolle geformt und so ge-
gart. In Scheiben geschnitten, mitunter mit Bröselbutter  angerichtet, 
sind sie vorwiegend Begleiter von Gerichten mit Saucen. 

Würde man geografisch eine Zuordnung treffen, so können als ty-
pische Knödelländer vor allem Oberösterreich, Tirol, das benachbarte 
Bayern wie auch Südtirol und das südliche Böhmen genannt werden.

Der Knödel war in erster Linie zur Sättigung gedacht. Nach 
körperlich schwerer Holz-, Wald-, Feld- oder Wiesenarbeit benötig-
te man kräftige und lang anhaltende Nahrung. Knödel durften auch 
bei keinem Festessen fehlen. Ein Schweinsbratl ohne Semmelknö-
del oder wie im Mühlviertel ohne »Mehlknödel« wäre eine arge 
Verfehlung bzw. Respektlosigkeit dem Gast gegenüber gewesen. Das 
Gleiche galt am Sonntag nach dem Kirchgang: Ein deftiger Braten 
mit Erdäpfelknödeln und die Welt war in Ordnung. Natürlich legte 
man zu früheren Zeiten auf Qualität großen Wert und verband das 
Können einer Köchin unmittelbar auch mit der Zubereitung von 
Knödeln. So besagte ein Spruch: Wenn einer jungen Frau oder Magd 
die Knödel gut gelingen, dann hat sie das Zeug zum Heiraten.

Im Vergleich zu früher wurden für dieses Buch manch einfache 
Grundrezepte  verfeinert und mit weiteren Zutaten ergänzt. Ob mit 
Bärlauch, Pilzen, getrockneten  Oliven oder süß mit Dörrpflaumen, 
Mohn oder Marzipan zubereitet, der Verwandlung sind keine Gren-
zen gesetzt. 

Gutes Gelingen!

H I N W E I S E

 ◆ Falls nicht anders angegeben, gelten die 
Men gen angaben für 4 Personen. 
 ◆ Praktische Tipps bei den Rezepten  

sind mit t  gekennzeichnet.
 ◆ Sämtliche Rezepte wurden  sorgfältig 

erarbeitet und ausprobiert. Für die 
 Richtigkeit der Angaben sowie ein perfektes 
 Gelingen können allerdings weder Autoren 
noch Verlag eine  Garantie bzw. Haftung 
 übernehmen.
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Wissenswertes  
rund um Knödel, Teige und deren Verarbeitung

Eier in einer Hauptrolle
Eier spielen bei der Teigherstellung eine meist »bin-
dende Rolle«. Für die Teigkonsistenz ist die Größe der 
Eier bzw. deren Gewicht von Bedeutung. Eine größere 
Menge Eier beeinflusst die Konsistenz, die Flüssigkeits-
menge muss entsprechend angepasst werden. Die in den 
Rezepten angegebene Eiermenge bezieht sich immer auf 
ein Ei mit 50 g, und zwar ohne Schale gewogen.

Für manche Rezepturen benötigt man ein halbes Ei, 
die »Trennung« ist simpel: Ei (50 g) in einer Schüs-
sel aufschlagen, verrühren und dann die gewünschte 
Menge, z. B. 25 g, entnehmen, den Rest anderweitig 
verwenden.

 
Die »Gewichtigkeit« der Knödel
Pro Knödel benötigt man durchschnittlich ca. 30 bis 40 g 
Fülle, für die Teighülle kann man das gleiche Gewicht 
annehmen. Auf diese Weise lässt sich ganz einfach 
errechnen, wie viele Portionen man aus der vorhandenen 
Fülle bzw. dem Teig erhält.

 
Füllungen – je nach Hülle wahre  
»Verwandlungskünstler«
Natürlich kommt es auf die jeweilige Art an, prinzipiell 
können diverse Füllungen jedoch nicht nur für Knödel, 
sondern auch für Ravioli, Tascherl, Nudeln, Maultaschen 
und dgl. verwendet werden.

Füllmassen, die für Tascherl verwendet werden, kann 
man weicher halten. Werden hingegen Nudel- als Knö-
delfüllungen verwendet, so muss man diese mit Semmel- 
oder Weißbrotbröseln festigen und nur so viel Brösel 
beigeben, dass man aus der Masse Knödel formen kann.

Fleischfüllungen können weicher bzw. geschmeidiger 
zubereitet werden, indem Faschiertes nicht roh, son-
dern etwas angegart verarbeitet wird. Masse hierfür in 
wenig Fett leicht angaren, die dabei austretende Flüs-
sigkeit muss zur Gänze verdunsten. Das so vorbereitete 
Faschierte mit Bröseln vom entrindeten Weißbrot oder 
Semmelbröseln binden.

Abhilfe, wenn ein Teig zu fest bzw. zu weich gerät
Durch Beigabe von Semmel- oder Weißbrotbröseln, 
Mehl, Grieß oder Stärke kann die Teigkonsistenz 
 verändert werden. Ich verwende für Teige gerne sowohl 
glattes als auch griffiges Weizenmehl, aber auch eine 
Mischung beider Mehlsorten. Ebenso kann auch feines 
Dinkel- oder Weizenvollmehl verwendet werden: Zu 
beachten ist dabei die Flüssigkeitsbeigabe. Knödelteige, 
die mit Grieß oder mit Semmel- oder Weißbrotbröseln 
gefestigt werden, benötigen je nach Zusammensetzung 
eine entsprechende »Rastzeit«. 

Die Beigabe von zerlassener Butter trägt zur Locke-
rung bei. Knödelteige bzw. -massen sollten keineswegs 
zu fest, sondern eher locker und geschmeidig gehalten 
werden.

Bei Teigen mit Semmeln, Toast-, Weiß- oder Knö-
delbrot (vom Bäcker) richtet sich die Flüssigkeitsbeigabe 
nach der Trockenheit des Brotes. Bei weichem Brot hier 
anfangs die Flüssigkeitsmenge evtl. reduzieren.

Sollte die Masse einmal doch nicht zusammenhalten, 
besteht die Möglichkeit, die Knödel einzeln oder die 
Masse zu einer Stange geformt in Frischhaltefolie oder 
in ein feuchtes und leicht geöltes Tuch einzudrehen und 
so verschlossen wie Serviettenknödel zu garen.

Lassen sich aus einer Masse, trotz aller Abhilfen, ein-
mal keine Knödel mehr drehen, auch das kann passieren, 
so kann man daraus kleine Laibchen formen. Diese etwas 
flach drücken (evtl. noch in Bröseln wälzen) und in einer 
beschichteten Pfanne in wenig Öl goldbraun braten.

Knödelbrot
Es können alle Brotsorten, wie z. B. Haus-, Toast-, 
Kürbiskern-, Kräuter-, Vollkorn-, Dinkelbrot, aber auch 
alle Weißbrotsorten, Semmeln, Salzstangen, Mohnwe-
ckerl, Laugengebäck etc. für die Zubereitung verwen-
det werden. Bleibt Brot übrig, dieses in kleine Würfel 
schneiden, in Frischhaltedosen oder -säckchen füllen 
und tiefgekühlt bevorraten. Gleichzeitig eine hervorra-
gende Resteverwertung. 
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Gewürze und Geschmack sollten bei der Zubereitung 
auf die Rezepte abgestimmt bzw. berücksichtigt werden. 
Je nach Trockenheit des Brotes kann man die Wasser-
menge variieren.

Knödeldrehen ist natürlich »Handarbeit«
Damit der Teig (oder die Knödel) nicht an den Fingern 
kleben bleibt, ist es wichtig, bei stärkehaltigen Teigen 
 (z. B. Erdäpfel-, Mehl-, Topfen-, Brandteig) die Hände 
zu bemehlen.

Fettreiche Massen, wie jene von Semmel-, Grieß-, 
Topfen-, Leber- oder Bröselknödeln, können gleich-
mäßiger gedreht werden, wenn die Hände vorher mit 
Wasser befeuchtet werden.

Semmel- wie auch Erdäpfelknödel halten besser 
zusammen, wenn sie mitunter vor dem Kochen nochmals 
kurz in Mehl oder Stärkemehl gedreht werden.

»Aufgerissene Knödel« vermeiden
Damit Knödel nicht »aufgehen«, gilt es, einiges zu beach-
ten: Den Teig vor dem Eindrehen flach drücken, Fülle in 
die Mitte setzen, Teig um die Fülle herum eng formen, 
gleichmäßig drehen und so sorgfältig zusammendrücken, 
dass keine »Luftblasen« entstehen.

Zwischen den Teigenden – also an der Nahtstelle – 
dürfen kein Mehl und keine Fülle sein, sonst hält die 
Teighülle nicht zusammen; die Fülle würde durch ein-
dringendes Wasser aufgeweicht und der Knödel somit 
unweigerlich aufreißen. Knödel eher klein formen, sie 
garen dann rascher durch und sehen überdies besser aus. 
Die Knödelhülle (Teig) sollte nicht zu dick sein.

Einfrieren von Knödelfüllungen
Generell friere ich alle zu Knödeln geformten Füllungen 
ein, um sie besser mit Teig umhüllen zu können. Fül-
lungen für Knödel, die gebacken werden, nur anfrieren 
lassen, da sie, wenn sie gänzlich durchgefroren sind, beim 
kurzen Ausbacken in Fett nicht durchgaren würden. 
Um die Fettaufnahme zu reduzieren, die Knödel in Fett 
anbacken, herausheben, abtropfen lassen, auf ein Blech 
setzen und im Rohr fertig backen.

Diverse Füllungen und Knödel immer entsprechend 
verpacken und beschriften, so kommt es mit Sicherheit 
zu keinen Verwechslungen.

Fruchtknödel und ihr »harter Kern«
Bei Fruchtknödeln wie Marillen-, Pfirsich-, Nektari-
nen- oder Zwetschkenknödeln nur einwandfreies Obst 
verwenden.

Der Fachmann wird beim Obsthändler seines  Vertrauens 
sog. »Kerngeherobst« bestellen. Darunter versteht man 
Obst, welches sich leicht vom Kern lösen lässt. Beson-
ders fein schmecken Obstfüllungen, wenn man den 
Kern durch Würfelzucker, Marzipan oder eine Nussfülle 
ersetzt. Dabei ist es von Vorteil, nicht zu viele Knödel auf 
einmal für das Kochen bzw. Backen  vor zubereiten, da 
austretender Fruchtsaft bei längerer Stehzeit die Knödel 
bzw. den Teig aufweichen kann.

Das Kochen: Nicht jeder Knödel verträgt  
»einen stürmischen Wellengang«
Beim Kochen sollte man Vorsicht walten lassen. Es 
kommt auf die Art der Knödel an, ob das Wasser 
 kochen soll oder eher nur unter dem Siedepunkt zu 
halten ist.

Kochwasser mit Aroma: Kochwasser für süße Knö-
del mit Vanillezucker, Zimt, Zitronensaft, Zitronen-, 
Limetten- oder Apfelschalen, Lebkuchengewürz, Zimt, 
Nelken, Rum, Bittermandelöl etc. aromatisieren; Wasser 
auch für süße Knödel immer gut salzen. Kochwasser für 
pikante Knödel mit getrockneten Kräutern und Gewür-
zen aromatisieren.

t

t



KNÖDELTEIGE 

Brandteig für süße und pikante Knödel ~ Schneller 
Brandteig ~ Abgebrannter Mehl-Polenta-Teig als Teighülle ~ 

Schneller Knödelteig mit Butter ~ Einfacher  (schneller) 
Knödel- oder Tascherlteig ~ Buchweizenteig für pikante 

Füllungen ~ Erdäpfelnudelteig ~ Erdäpfelteig für süße und 
pikante Laibchen, Knödel und Varianten ~ Erd äpfelteig mit 

heißen Erdäpfeln ~ Erdäpfelteig mit Vollkornmehl ~  
Mehl-Erdäpfelteig zum Einschlagen diverser  Füllungen ~ 

Germteig für süße und pikante Knödel ~  Innviertler 
 Knödelteig ~ Brösel-Grießteig für süße Knödel ~ 

 Maultaschen- oder Schlutzkrapfenteig ~ Nudelteig mit 
griffigem Mehl ~ Einfacher Tascherlteig ~ Einfacher 

Weizenteig für Tascherl etc. ~ Tascherlteig mit Sauerrahm ~ 
Tascherlteig mit Backpulver ~ Nudelteig für Ravioli, 

Tortelloni oder Tascherl ~ Topfenteig für pikante Knödel ~ 
Topfenteig mit Butter (Knödel hülle) ~ Topfengrießteig 

~ 
K A P I T E L  1

~
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Abgebrannter Mehl-Polenta- Teig als Teighülle 

Z U B E R E I T U N G

1. Mehl und Polenta mit Salz in einer Schüssel vermengen, mit 
kochendem Wasser überbrühen, zu einem glatten Teig zusammen-
mengen und gut abkneten.
2. Sehr grobe Polenta kann man in einer Küchenmaschine oder 
Getreidemühle etwas feiner mahlen, Polenta evtl. durch Weizengrieß 
ersetzen. Füllrohlinge eher dünn mit diesem Teig umhüllen.

Z U TAT E N 

60 g Polenta 
200 g griffiges Weizenmehl oder 

Weizenvoll kornmehl 
50 g glattes Weizenmehl 
ca. 250 ml kochendes Wasser 
Salz

Z U TAT E N 

300 g glattes Weizenmehl 
30 g Butter 
ca. 170 ml heißes Wasser
Salz 
1 Dotter

Z U B E R E I T U N G

1. Mehl in eine Schüssel geben, Butter klein schneiden und mit 
Salz auf das Mehl geben, mit kochendem Wasser überbrühen, gut 
vermengen und abkneten. Etwas überkühlt den Dotter untermengen 
und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten rasten lassen.
2. Klebt der Teig noch etwas, Mehl untermengen. 

Brandteig für süße und pikante Knödel 

Z U TAT E N 

500 ml Milch 
70 g Butter 
300 g glattes Weizen- oder feines  Dinkelmehl 
Prise Salz 
4 Dotter

Z U B E R E I T U N G

1. Milch mit Salz und Butter aufkochen, Mehl unter ständigem 
Rühren dazugeben. Die Masse auf der Herdplatte so lange mit dem 
Kochlöffel abarbeiten, bis sie sich vom Geschirrrand löst – dies 
nennt man »abbrennen«. Es bildet sich am Topfboden ein weißer 
Belag. Vom Herd nehmen und überkühlt nach und nach die Dotter 
einarbeiten. 
2. Knödel in kochendes Salzwasser einlegen und je nach Größe ca. 
10–12 Minuten gar ziehen lassen.

VA R I A N T E

Teig beliebig je nach Verwendung mit verschiedenen frischen 
 Kräutern oder Gewürzen (Paprikapulver,  Curry, Kurkuma, Zimt, 
Nelken, Lebkuchengewürz) einfärben bzw. aromatisieren.

Schneller Brandteig

 ◆ Anstelle von Dottern kann man 1 Ei und 
1–2 Dotter nehmen.
 ◆ Kann mit pikanten, süßen oder fruch-

tigen Füllungen (Marillen, Zwetschken, 
Weichseln) zubereitet werden.

t

~ 
Rezept von  

Angela Mistlberger  
aus Gmunden

~
 ◆ Kann als Hülle für alle Knödelfüllungen verwendet werden. 
 ◆  Knödelrohlinge mit dem Teig sehr dünn um hüllen.

t



Knödel als 
HAUPTSPEISE  

~ 
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Blunzen-Erdäpfelknödel oder -tascherl ~ Bärlauch-Topfenknödel ~  
Buchweizen- oder Weizenknödel ~ Basilikum-Käseknödel ~  

Bierfleischknödel ~ Frittierte Hackfleischbällchen ~ Durcheinanderknödel 
mit Stöckelkraut ~ Geflügel- oder Ganslknödel ~ Eferdinger Spargelknödel 

oder -tascherl ~ Erdäpfel-Gemüseknödel gekocht oder gebacken ~  
Fischknödel oder -nockerl ~ Gebackene Mühlviertler Speck- bzw. 

 Grammelknödel ~ Gebackene Grammelknödel ~ Topfen-Gemüse knöderl ~ 
 Hirschbacher Hascheeknödel ~ Gulaschknödel ~ Hascheeknödel ~  

Hirseknödel ~ Innviertler Knödel ~ Erdäpfel-Topfentascherl ~  
Erdäpfel-Spinattaschen ~ Kräuter-Topfenknödel ~ Käse knödel mit 

 Tomatenragout ~ Knödel mit Topfenfülle ~ Leberkäseknödel ~  
Kürbisknöderl mit zerlassener Butter ~ Lachsknödel ~ Gmundner Käse-
knödel im Polentateig ~ Gebackene Risotto-Pilzbällchen und Varianten ~ 

Gmundner Räucherfischknödel ~ Rote-Rüben-Knödel mit Käse ~  
Gefüllte Rehtascherl ~ Speckknödel mit Erdäpfelteig ~ Süßkartoffelknödel 

mit Entenleberfüllung ~ Spinatknödel ~ Spinatknödel mit Topfen ~  
Topfenknödel auf Spinat ~ Bärlauch- oder Kräuterknödel aus Erdäpfelteig ~ 

Stinkerknödel ~ Truthahnknödel ~ Wildfleischknödel mit Kürbiskraut
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Z U B E R E I T U N G  K N Ö D E L

1. Für die Fülle die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen 
und die Schalotten darin hell dünsten. Lauch, Karotten und Blunzen 
dazugeben und kurz mitdünsten. Obers einrühren, sämig einkochen 
lassen, Gewürze außer Schnittlauch zugeben und nochmals aufwal-
len lassen. In die überkühlte Masse Erdäpfel und Schnittlauch ein-
mengen, würzig abschmecken. Kleine Knödel formen und anfrieren.
2. Für den Teig Erdäpfel noch lauwarm durch die Erdäpfelpresse 
oder -wiege drücken, restliche Zutaten dazugeben und rasch zu 
einem Teig zusammenmengen. (Teig nicht zu lange stehen lassen, er 
verliert die Bindung und wird weich.) 
3. Teig zu einer Rolle formen, kleine Stücke abstechen und die 
angefrorenen Füllrohlinge damit umhüllen. 
4. In kochendes Salzwasser einlegen und je nach Größe ca. 10–12 
Minuten gar ziehen lassen. 
5. Evtl. mit Rahmkraut servieren (siehe S. 132). 

Z U TAT E N  F Ü R  D E N  E R D Ä P F E LT E I G  

300 g gekochte, durchgedrückte, mehlige 
Erdäpfel

20 g glattes Weizenmehl 
30 g Kartoffelstärke 
2 Dotter oder 1 Ei
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
Muskatnuss, fein gemahlen 

F Ü R  D I E  F Ü L L E  I 

30 g Butter oder Butterschmalz (ersatzwei-
se Schweineschmalz)

50 g Schalotten- oder Zwiebelwürfel 
50 g Lauchwürfel
80 g gekochte Karottenwürfel 
100 g gekochte, durchgedrückte Erdäpfel
50 ml Obers 
150 g Blunzen 
1 EL Schnittlauchröllchen 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
Prise Muskatnuss, gemahlen 
1 EL frische Majoranblätter, fein gehackt

F Ü R  D I E  F Ü L L E  I I 

300 g Blunzen 
160 g Zwiebelwürfel 
1–2 Knoblauchzehen 
Petersilie, fein gehackt 
Salz
Pfeffer 
Majoran

Blunzen-Erdäpfelknödel  
oder -tascherl

Z U B E R E I T U N G  TA S C H E R L

1. Hierzu benötigt man etwas mehr Teig, daher die 1,5-fache  Menge 
zubereiten. 
2. Frischhaltefolie oder Backmatte mit reichlich Mehl bestauben, 
den Teig dazwischen ca. 3 mm dick ausrollen. Folie vom Teig abneh-
men und Kreise von ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. 
3. In die Mitte der Kreise jeweils etwas von der Fülle geben, die 
Ränder mit Eidotter oder verquirltem Ei bestreichen, die Kreise zu 
Tascherln zusammenklappen und die Ränder fest andrücken. 
4. Wie oben beschrieben kochen. Nach dem Kochen evtl. kurz in 
Eiswasser abschrecken und auf einem Küchentuch abtropfen lassen. 
5. Butter oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und abge-
tropfte Tascherl darin auf beiden Seiten goldgelb braten. Mit Salz 
und Pfeffer würzen, mit Majoran oder Schnittlauch bestreuen.

VA R I A N T E N

 ◆ Anstelle von Blutwurst kann man auch Haschee, Leberwurst oder 
beliebige andere Füllungen verwenden. 
 ◆ Mit Topfen-, Brandteig oder beliebigem Teig ebenso zubereiten.





SÜSSE KNÖDEL 

~ 
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Couscous-Knödel ~ Dörrzwetschkenknödel mit Krokantbröseln ~  
Fruchtknödel mit Topfen-Grießteig ~ Früchte-Schokoladeknödel 

mit  Walnussbröseln ~ Gebackene Apfelknödel mit  
Erdäpfel-Germteig ~ Gefüllte Nussknödel mit Weintrauben ~  

Grießteig mit Nougatfülle ~ Topfenknödel Grünberg ~ 
 Kapuzinerknödel ~ Süße Kürbiskernknödel ~ Kokos-

Grießknödel ~ Cassata-Knödel ~ Minze-Topfennockerl ~ 
 Eckige Zwetschkenknödel ~ Fruchtknödel im Kokoshemd ~ 

 Maroniknödel süß oder pikant ~ Mozartknödel ~ Mohn-
Glühweinknödel ~ Nougat- Topfenknödel mit Briochebröseln ~ 
 Obstknödel mit Varianten ~ Punschknödel mit Vanillesauce ~ 

 Rumtopfknödel gebacken ~  Schokolade-Brotknödel ~ Schloss-
Orth-Knödel ~ Grießknödel süß oder pikant ~ Topfen-

Mohnknödel mit Weichseln ~ Topfenknödel mit  Walnussfülle ~ 
 Vollkorntopfennockerl süß und pikant ~ Wiffer, süßer 

Kaspressknödel ~ Weintraubenknödel 
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Z U B E R E I T U N G

1. Alle Zutaten miteinander verrühren, kleine Kugeln oder Knö-
del formen und anfrieren. Mit beliebigem Knödelteig wie Brand-, 
Erdäpfel-, Topfen- oder Grießteig umhüllen. 
2. In kochendes Salzwasser einlegen und je nach Größe ca. 8–12 
Minuten gar ziehen lassen. 
3. Knödel mit einem Siebschöpfer aus dem Wasser heben, gut 
abtropfen lassen, in Nuss- oder Kokosbröseln wälzen, mit Schoko-
lade- oder Vanillesauce, Beeren-, Zwetschken- oder Weichselragout, 
Birnen- oder Apfelkompott servieren.
4. Evtl. mit Zimt-Zucker-Gemisch bestreuen.

VA R I A N T E N

 ◆ In Maronimasse gut abgetropfte, klein gehackte Amarenakir-
schen, Weichseln oder Dörrzwetschken eindrücken.
 ◆ Größere, entkernte Dörrzwetschken mit der Maronimasse füllen 

und diese dann mit Teig umhüllen.
 ◆ Ebenso eignen sich Rosinen oder frische, kurz ansautierte und 

abgetropfte Apfelwürfel als Einlage.
 ◆ Knödel in gerösteten, fein gemahlenen Kürbiskernen wälzen.
 ◆ Knödelmasse aus Erdäpfel- oder Semmelknödelteig auf einem 

nassen und geölten Baumwolltuch flach verteilen, einen Streifen 
Maronimasse in die Mitte der Knödelmasse füllen, zusammenrollen 
und kochen.
 ◆ Anstelle von Maronipüree kann man gekochtes, faschiertes 

Bohnenpüree verwenden, wenn man den Bohnengeschmack mag. 
Bohnen in Zuckerwasser kochen.
 ◆ Bohnenkonfektknödel: Je 80 g Bohnenpüree, Marzipan und fein 

gemahlene Kürbiskerne vermengen, mit Rum und Zucker abschme-
cken, zu kleinen Kugeln formen, anfrieren und mit beliebigem Teig 
umhüllen. Evtl. noch etwas zerlassene Schokolade oder Schokolade-
linsen unter die Masse mengen.
 ◆ Pikante Variante: Fülle ohne Zucker und Vanille zubereiten, zum 

Verlängern evtl. einen gekochten, durchgedrückten Erdapfel unter-
mengen, mit Erdäpfel- oder Brandteig umhüllen und kochen. Gute 
Beilage zu Wild- oder Wildgeflügelgerichten.

Z U TAT E N

250 g Maronipüree (Tiefkühl- oder  
Dosenware) 

40 g Staubzucker
10 g Vanillezucker 
Schuss Rum oder Weinbrand 
Prise Salz 
evtl. 70 g fein geriebene Mandeln und 

20 g zerlassene Butter einmengen 
beliebiger Teig zum Umhüllen

Maroniknödel  
süß oder pikant
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~ 
Der Pichler-

Klassiker in neuer 
Ausgabe

~

Pikant oder süß, herzhaft mit Fleisch oder  vegetarisch 
mit Gemüse, nach traditionellem Rezept oder in 

 einer kreativen Variante: Knödel in ihren  vielfältigen 
Geschmacksrichtungen sind ein Herzstück der 
 österreichischen Küche.

Mit ihren bewährten Kochanleitungen, abwechslungs
reichen Zubereitungsideen und  konkreten Tipps 
für sicheres Gelingen ist die  „Knödelküche“ von 
 Ingrid Pernkopf und  Christoph Wagner zweifellos der 
Klassiker „rund um die runden Köstlichkeiten“. Denn 
ganz gleich ob als Suppeneinlage, Hauptgericht, Beilage 
oder Dessert: Knödel dürfen auf keinem Tisch fehlen.
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