KNÖDEL – eine runde Sache

ÖSTERREICH – DAS KÖNIGREICH DER KNÖDEL

Die älteste Form des Knödels dürfte der Mehl – oder Brotknödel sein. 

Man hat bereits in Pfahlbauten Speisereste gefunden, die beweisen, dass man schon damals Fleisch oder Obst mit Teigmasse umhüllte.

Der Knödel ist ein typisches Element der bäuerlichen Küche. Hier darf er auf keinen Fall fehlen und wird regelmäßig gekocht. Im bekannten Lied

„Was ist heut für a Tag?“ wird der Montag als Knödeltag besungen.

Der jüngste Spross in der Familie der Knödel ist der Erdäpfelknödel

( ca. 200 Jahre alt ), den eigenartigerweise die städtische Küche in Form von Obstknödeln bevorzugte.

Als legendäre Heimat der Knödel wird Böhmen angesehen, von wo sie die böhmischen Köchinnen nach Wien gebracht haben.

Österreich ist ein klassisches Knödelland, wo sie von süß bis pikant serviert werden. Trotz der unterschiedlichen Füllen und Hüllen ist ihnen die runde Form gemeinsam. Da der Trend wieder in Richtung bodenständiger Küche geht, hat auch der Knödel wieder Hochsaison.

Das kleine KNÖDELEINMALEINS

· Kartoffel- oder Semmelknödel halten besser zusammen, wenn sie vor

dem Kochen in Mehl gewälzt werden.       

· Beim Knödelformen die Hände bemehlen oder anfeuchten

· Knödel unbedingt in kochendes Wasser einlegen

· Knödel langsam kochen lassen – sie sind fertig, wenn sie schwimmen

· Die fertigen Knödel sofort servieren. Durch längeres Warmhalten werden Knödel an der Oberfläche fest und zäh.

· Übriggebliebene Knödel im Kühlschrank zugedeckt aufbewahren und nochmals kurz im kochenden Wasser oder in der Mikrowelle erwärmen.

· Übriggebliebene Semmel- oder Kartoffelknödel können blättrig geschnitten, mit versprudeltem Ei begossen und geröstet werden. Mit Salat als Beilage ergibt das eine neue Hauptspeise.
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