Semmelbrosel

Man nehme: getrocknete Schrippen. In meinem Fall hatte ich
acht davon vorratig. Verfahrensweise: man gebe sie durch eine
Kichenmaschine mit einer feinen Reibe. Ergebnis: frisch
zubereitete Semmelbrosel. Qualitativ besser als jedes
Industrieprodukt. Und ich als Hamburger habe auch nichts
dagegen, die Produktbezeichnung aus dem Suden Deutschlands
beizubehalten. An den Norden adaptiert musste ich jedoch
Schrippenbrosel sagen. Daraus bereitet man am besten gleich
frische Brotknddel zu und kocht ein passendes Gericht oder
friert sie portionsweise ein.

Zutaten fur 400-500 g Semmelbrodsel:

= 8 Schrippen

Arbeitsgerat:

= Kichenmaschine mit feiner Reibe

Zubereitungszeit: 5 Min.

Das Arbeitsverfahren ..


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

.. und das Ergebnis.




Brotknodel

Frisch zubereitete Speckknddel

Semmelknodel kann ich sie nicht nennen. Denn ich bereite sie
nicht aus Semmeln — in Hamburg sagt man Schrippen — zu.
Sondern aus einem Krustenbrot.Ich hatte noch ein halbes,
vertrocknetes Krustenbrot uUbrig, das ich fur die Knodel
verwende. Es ist ein dunkles Brot, so dass die Kndédel auch
eine etwas dunklere Farbe bekommen. Wie ist denn eine korrekte
Bezeichnung fur eine solche Art der Zubereitung von Knoddeln?
Vermutlich ist die Bezeichnung doch korrekt, mir fallt ein,
dass in Bayern Knodel, die mit Brezeln zubereitet werden, dort
auch Brez’'nknddel heilden.

Ich habe Knddel auf viererlei Varianten zubereitet. Mit Speck,
Champignons, Petersilie und Schnittlauch. Es wird empfohlen,
mit Schnittlauch nicht zu kochen, weil er ein sehr
empfindliches Kraut ist, beim Kochen grau wird und stark in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

sich zusammenfallt. Da ich die Knodel aber nicht koche,
sondern sie in siedendem Wasser gar ziehen lasse, habe ich
diese Variante mit Schnittlauch ausprobiert. Das Ergebnis ist
gut, der Schnittlauch bleibt grudn und zerfallt nicht. Beim
Wiedererhitzen der Knodel in siedendem Wasser sollte dies so
bleiben, das Anbraten von Knddelscheiben in 01 muss ich
ausprobieren.

Fir die Zubereitung sollte man Zeit mitbringen. Das Brot muss
in der Milch einweichen und die Knodelgrundmasse muss ziehen,
damit sie quillt und kompakt wird. Und bei einer solchen Menge
an verwendetem Brot empfehle ich, vor dem Zubereiten der
Knodel einen Test mit einem kleinen Knodel zu machen, ob die
Knodelmasse halt. Dies benotigt auch wieder Zeit. Eier sind
das einzige, das den Knodeln Bindung gibt. Es kommt des
ofteren vor, dass man zuwenig Eier verwendet oder die
Knoédelmasse an sich zu flussig ist. Dann hat man keine
kompakten Knodel 1im Siedewasser, sondern die breiige
Knddelmasse verteilt sich im Wasser. Ich habe bei dieser
Zubereitung zweli Tests gefahren. Der erste Testkndodel zerfiel
zwar nicht beim Sieden, aber hinterher nach dem Herausnehmen
mit dem Schopfloffel, als ich ihn auf den Teller legte. Der
zweite Testknodel — mit zweli Eiern und einigen Essloffeln
Paniermehl mehr — war kompakt, beim Formen, Sieden und
Herausnehmen. Und des weiteren empfehle ich bei dieser Menge
an Knodeln, die Zubereitung zweigleisig mit zweli groflen
Kochtopfen zu machen. Jeder Siedevorgang braucht etwa 30
Minuten und es passen je nach TopfgroBe 5-6 Knodel
gleichzeitig in einen Topf. Schon aus diesem Grund bereitet
man die Knodel in mehreren Durchgangen hintereinander zu. Und
verwendet man zwei Topfe, halbiert dies die Zubereitungszeit.

Zutaten fir Brotknodel (etwa 25 Stick):
Flur die Knodelgrundmasse:

= 500 g dunkles, vertrocknetes Brot
=1 1 Milch



= 8 Eier

= 15-20 EL Paniermehl

= 3 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 TL Salz

=L TL schwarzer Pfeffer
= L TL gemahlener Muskat
 Margarine

Flir Speckknodel:
=70 g Speck
Flir Pilzknodel:

= 5 weilBe Champignons

Fur Petersilienknodel:

=L Bund Petersilie

Fir Schnittlauchknodel:

=L Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 30 Min. | Garzeit
je Portion Knddel 30 Min.

Brot mit einem Brotmesser in kleine Wirfel schneiden. In eine
Schiussel geben, mit Milch Ubergiefen und die Brotbrosel
kraftig hineindrucken. Eventuell mit einem Teller mit einem
Gewicht beschweren, damit die Brosel auch gut hineingedruckt
bleiben. 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Brdsel mit der
Hand kraftig verkneten und vermischen, so dass ein samiger
Brotbrei entsteht. Den Brotbrei in ein normales oder auch
Pasta-Sieb geben, die Milch ablaufen 1lassen und auch
ausdrucken. Es empfiehlt sich, nochmals einen Teller mit einem
Gewicht fur einige Minuten nun Uber den Brotbrei zu legen,
damit die Milch auch wirklich gut ausgepresst wird. Den
Brotbrei in eine grolle Ruhrschiussel geben.



Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und Gemlse darin einige
Minuten nur andinsten. In die Schussel zum Brotbrei geben und
abkihlen lassen. Eier und Paniermehl dazugeben. Dann mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles sehr gut mit einem
Kochloffel oder der Hand vermengen. 30 Minuten ziehen lassen,
damit die Masse etwas quellen kann und kompakt wird.
Wahrenddessen einen groRBen Topf mit Wasser aufsetzen und das
Wasser erhitzen.

Nun mit einem kleinen Knodel einen Test Uber die Bindung der
Knodelmasse machen, den Knodel in das nur noch siedende Wasser
geben und 30 Minuten ziehen lassen. Zerfallt der Testknodel im
Wasser oder beim Herausheben auf einen Teller, noch
ein/mehrere Ei/er fur Bindung und entsprechend Paniermehl fur
Kompaktheit zur Knoddelmasse geben und gut vermengen. Ebenfalls
nochmal etwas ziehen lassen. Zur Sicherheit nochmals einen
Test mit einem kleinen Knddel in der gleichen Weise
durchfuhren.

Wahrenddessen Speck in sehr kleine Wiurfelchen schneiden. Pilze
ebenfalls klein schneiden. Petersilie kleinwiegen und
Schnittlauch kleinschneiden. Nun die Knddelmasse in etwa vier
Teile teilen und in Schusseln oder tiefe Teller geben. Am
besten entsprechend der Menge der beizugebenden Zutaten die
Knodelmasse verteilen. Ich hatte bei den Speck- und
Pilzknddeln im Ergebnis die jeweils grolBere Menge, bei den
Petersilien- und Schnittlauchknddeln etwas weniger. Nun
jeweils Speck, Pilze, Petersilie und Schnittlauch zu je einem
Knddelmassenteil geben und gut vermengen.

Wasser im ersten Topf wieder erhitzen, einen zweiten grofen
Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser erhitzen. Aus der
Knodelmasse zweier Knoddelvariationen fur jeweils einen der
beiden Topfe mit der Hand Knddel formen. Am besten und
rundesten erhalt man Knodel mit leicht nassen Handen. Notfalls
kann man aber auch Mehl verwenden. Aus Vorsicht gibt man die
Knodel jeweils einzeln, nachdem man den Knddel geformt hat,



mit einem Schaumloffel in das nur noch siedende Wasser. Dann
zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Dann die Knodel mit dem
Schaumloffel einzeln herausheben und auf zwei Teller geben.
Das Wasser in beiden Topfen wieder erhitzen und die gleiche
Vorgehensweise mit den zwei restlichen Knodelvariationen
durchfuhren.

Einige Knodel sofort fur ein Gericht weiterverwenden und den
Rest der Knodel jeweils nach Variation getrennt in
jeweils einem Gefrierbeutel einfrieren.



