Speck-Knodelsuppe

- Kiiche:Osterreichisch
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35, 'cook time': '15m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4’, 'yield' : "' });

Knodelsuppe ist eine traditionelle Spezialitat aus der siiddeutschen und osterreichischen Kiiche.
Knodel, auch Kl6fle genannt, sind kleine, runde Teigwaren, die oftmals als Beilage oder
Suppeneinlage verwendet werden. Dabei sind die Variationen unterschiedlich. Neben siifSen und
herzhaften Knodel gibt es auch Unterschiede in den Grundzutaten.

Die wohl bekanntesten Sorten sind folgende:

. Kartoffelknéodel Ahnlich wie Gnocchi bestehen diese aus rohen oder gekochten Kartoffeln und
werden in heillem Wasser gegart.

- Semmelknodel Diese Art besteht hauptsachlich aus alterem, aber noch nicht vertrocknetem Brot,
Milch und Eiern.

- Matzeknodel Matzeknodel sind besonders bei aschkenasischen Juden ein beliebtes Gericht. Sie
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bestehen hauptsachlich aus Matzemehl.

- Germknodel/Dampfnudel Der Kirmes- und Weihnachtsmarkt-Klassiker gehoren zu den siiSen
Varianten. Das Besondere: Hefeteig.

- Topfenknodel Wie der Name vermuten lasst bestehen diese, meist siifSen Knodel aus Quark. Ein
bekanntes Gericht ist beispielsweise der Marillen-Topfenknodel.

Bei diesem Rezept sind Semmelknodel die Grundzutat und wiirziger Speck sorgt fiir die gewisse
geschmackliche Note. Wer auf fertige Produkte in Sachen Rinderkraftbrithe verzichten mochte,
sollte diese kraftige Rinderbrithe nach Hausfrauen-Art ausprobieren. Selbst gemacht schmeckt sie
immer noch am besten.

Zutaten

- 1,2 L Rinderkraftbruhe

- 3 Brotchen, klein gewurfelt

- 1 EL Mehl

- 150 ml warme Milch

- 150 Gramm magerer Speck, gewurfelt

- 1 mittelgroSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 ganzes Ei

- 20 Gramm Butter

- 1 Bund Petersilie, gehackt

- 2 EL Schnittlauch, gehackt

- Das Weilse einer Porreestange, geputzt, gewaschen in diinnen Ringen
- 1 kleine Mohre geputzt, gewaschen in diinnen Streifen

Zubereitungsart

Schrittl
Die Brotchenwurfel mit der heifSen Milch ubergiefSen und ca 20 min. abgedeckt durchweichen lassen
Schritt2

Den Speck in etwas Butter knusprig ausbraten. Die Zwiebeln dazu geben und kurz mit angehen
lassen. Etwas erkalten lassen und mit Petersilie vermengen. Legen Sie 1 EL der Masse zur Seite.

Schritt3

Den Rest der gebratenen Speckwirfel zur Brotchenmasse geben, das Mehl dartiiber stauben und mit
den Eiern verkneten. Mit Salz, Pfeffer 1 Strich geriebene Muskatnuss wiirzen und etwas ruhen
lassen.

Schritt4

Mit feuchten Handen zu Knodel formen und in kochendes Salzwasser geben. Nur leicht ca. 10 min.
sieden lassen.
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Schrittb

Die Kraftbruhe erhitzen und die Gemusestreifen darin garen. Den vorher aufbewahrten EL
gebratenen Speck dazu geben.

Schritt6

Mit jeweils 3 Speckknodeln in vorgewarmten Suppentellern anrichten und mit Schnittlauch bestreut
zu sofort Tisch geben

Sie konnen von Knodeln gar nicht genug bekommen? Dann gonnen Sie sich einen
kostlichen Nachtisch!

Rezeptart: Bayerisch, National / Regional, Suppen Zutaten:eier, Krauter, Mohren, porree,
Schnittlauch, Speck

Nahrwertangabe

Informationen pro Portion:

- Kalorien (kcal)766
- Eiweils (g)50

- Fett (g)28

- KH (g)80

- Cholesterin (mg)95

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/speck-knoedelsuppe/
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