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So schmeckt Gluckseligkeitz

65 Knodelrezepte nebst passenden Fiillungen
oder Saucen werden in diesem Buch nach dem
Motto ,Der Geschmackswert einer Kalorie
muss immer grofler sein als der Brennwert®
prisentiert. Denn Knodel konnen weit mehr
als eine Sdttigungsbeilage sein.

Ein Kn6del-ABC fithrt den Leser am Anfang
dieses Buches in die Knodel-Basics ein. Er
erfahrt, wie man das richtige Knodelbrot aus-
wahlt, wie man schéne Knodel formt, wie die
Knodel die richtige Konsistenz erhalten , was
man tun muss, wenn die Knodel beim Garen
im Wasser zerfallen oder wie man Knodel
richtig einfriert.

Auch die verschiedenen Zubereitungsmoglich-
keiten werden vorgestellt: Knodel im Dampf
garen, im Backofen garen, frittieren oder als
klassischen Serviettenknddel in ein Tuch
(Schritt fiir Schritt mit Fotos erklart) einrollen.
Dazu gibt es eine Vielzahl kleiner Tricks, die
das ,Knodeln“ erleichtern wie z.B. die Ver-

wendung des doppelgriffigen Mehls (Wiener
GriefSler) fiir besonders lockere und elastische
Teige.

In diesem etwas anderen Kochbuch werden
u.a. so exotisch anmutende Rezepte wie Bar-
lauch-Kiseknodel, Nougat-Pistazienknodel
oder Himbeer-Mascarponeknédel vor-
gestellt. Himbeeraromen und Mascarpone
sind nach Meinung der Autoren eine gottliche
Geschmackskombination, die eine vorziigliche
Knodelbasis bilden. Der klassische bayerische
Leberknodel mit Zwiebeln, Knoblauch, Majo-
ran, Petersilie und klein geschnittener Leber
fehlt selbstverstidndlich nicht. Die Gerichte in
diesem Buch sind alle perfekt in Szene gesetzt
und fotografiert. Und sie sind selbst gemacht
und getestet. Die Knddellust-Rezepte reizen
schon sehr zum ,,unbedingt
mal ausprobieren”

Im QR-Code befindet sich ein
Link zu einer Leseprobe.
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