
Speck- und Petersilienknödel

Frisch zubereitete Semmelknödel

Für die Feiertage hatte ich mir einige Arbeiten in der Küche
vorgenommen, die aufwändig sind und viel Zeit beanspruchen.
Den Gemüsefond, der etwas zeitintensiv ist, hatte ich ja schon
zubereitet,  nun  kamen  noch  frische  Semmelknödel  aus
getrockneten  Schrippen  an  die  Reihe.  Diesmal  in  zwei
Variationen,  einmal  als  Speck-  und  einmal  als
Petersilienknödel.  Frisch  zubereitete  Knödel  haben  ja  den
Vorteil, dass man sie nicht nur in heißem Zustand für ein
gerade  zubereitetes  Gericht  verwenden  kann,  sondern  auch
portionsweise einfrieren und für weitere Gerichte verwenden
kann.

Zutaten für Semmelknödel (20 Stück):

4 vertrocknete Schrippen
500–700 ml Milch

Für Speckknödel:
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90 g Speck
1 große Zwiebel
1 große Knoblauchzehe

Für Petersilienknödel:

1 große Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
40 g Lauch (grüner Teil)
1 Topf frische Petersilie

Jeweils:

5 Eier
5–10 EL Paniermehl
Muskat
1 TL Salz
Pfeffer
Butter oder Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
30 Min.

Schrippen  mit  einem  kräftigen  Brotmesser  in  kleine  Würfel
schneiden. In eine Schüssel geben, mit Milch übergießen und
die  Semmelbrösel  kräftig  hineindrücken.  30  Minuten  ziehen
lassen.  Die  Semmelknödel  sollten  die  Milch  vollständig
aufnehmen. Ansonsten die Semmelbrösel später vor der weiteren
Verarbeitung ausdrücken.

Währenddessen Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und klein
schneiden. Lauch putzen und ebenfalls sehr klein schneiden.
Speck in sehr kleine Würfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.
Butter oder Öl in einer Pfanne erhitzen und einmal Zwiebel,
Knoblauch und Speck kräftig anbraten, dann Zwiebel, Knoblauch
und Lauch. Eingeweichte Schrippen teilen und in jeweils eine
Schüssel  geben.  Jeweils  Zwiebel,  Knoblauch  und  Speck  bzw.
Zwiebel, Knoblauch und Lauch hinzugeben. Zu der Knödelmasse
mit  Lauch  die  kleingewiegte  Petersilie  hinzugeben.  Beide



Knödelmassen mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Jeweils Eier
hinzugeben und Paniermehl, da die Masse sonst zu flüssig ist.
Alles gut erst mit einem Löffel, dann mit der Hand vermengen.
Die Masse jeweils 30 Minuten ziehen lassen, sie sollte dann
kompakt sein.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und zum Kochen bringen.
Dann die Herdplatte ausschalten, dass das Wasser nur noch
siedet.  Einen  Knödel  aus  der  Knödelmasse  formen,  mit  dem
Schaumlöffel  vorsichtig  in  das  Wasser  geben  und  den  Test
machen, ob die Knödelmasse kompakt ist und der Knödel die Form
behält – oder sich in die breiige Knödelmasse zerteilt. Dann
muss man mit 1–2 weiteren Eiern und Paniermehl nachhelfen und
die Knödelmasse besser binden und fester machen. Dann die
Knödel in mehreren Portionen jeweils 30 Minuten im siedenden
Wasser  gar  ziehen  lassen.  Herausheben,  zu  einem  Gericht
servieren  oder  abkühlen  lassen  und  portionsweise  in
Plastikbeuteln  einfrieren.


