Semmelknodel

Das Ergebnis, insgesamt 5x2 Knddel

Dieser Begriff passt dieses Mal fur die zubereiteten Knodel.
Semmelknodel werden normalerweise aus grob zerkleinerten und
in Milch eingeweichten Semmeln — in Norddeutschland sind dies
Schrippen — zubereitet. Ich habe ja vor einigen Tagen
Semmelbrosel aus getrockneten Schrippen hergestellt. Dies ist
ja nichts anderes als Paniermehl, das zum Panieren verwendet
wird. Ich zweckentfremde die Semmelbrésel diesmal etwas und
bereitet aus diesen Semmelknodel zu. Es werden somit keine
Semmelknodel aus grob zerkleinerten Semmeln, also eher ,grobe“
Knddel, sondern eben Semmelknddel aus den geriebenen Semmeln,
und damit eher ,,feine“ Knodel.

Ich habe die Knddelzubereitung stark variiert und mir
uberlegt, welche weiteren Zutaten ich fur die Knddel verwenden
kann. Ich habe auf diese Weise Chili-, Paprika-, Pilz-,
Salami- und Schinken-Knodel zubereitet. Aus der Knodelmasse
jweils zwei davon.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/20/semmelknoedel-2/

Wie immer bei der Knddelzubereitung gebe ich den Rat, vor dem
Garen im siedenden Gemusefond einen Testknodel in den Fond zu
geben, um zu sehen, ob die Knodelmasse genugend Bindung und
Stabilitat hat. Zerfallt der Knodel in die Knodelmasse,
bessert man bei der Knodelmasse mit ein bis zwei Eiern fur
Bindung und etwas Semmelbréseln flr Stabilitat nach. Aber bei
diesem Rezept dirfte dies nicht notwendig sein.

Zutaten fiir 10 Knodel:

= 370 g Semmelbrosel
= 250 ml Milch

=5 Eier

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

1 Gemusefond

TL Salz

TL weiBer Pfeffer
TL Muskat

= Butter
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Fir die Knodelvariationen:

orange Peperoni

rote Paprika

brauner Champignon
Scheiben Salami

= 1 Scheibe roher Schinken
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit je
Portion Knddel 30 Min.

Semmelbrosel 1in eine Schussel geben. Milch dazugeben,
verruhren und Semmelbrosel etwa 10 Minuten quellen lassen.

Wahrenddessen Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin einige Minuten andinsten. Vom Herd
nehmen, abkuhlen lassen und zu den Semmelbroseln geben. Eier



ebenfalls dazugeben. Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben.
Knddelmasse gut verruhren. Rohe Knddelmasse abschmecken.

Peperoni, Paprika, Champignon, Salami und Schinken jeweils
sehr klein schneiden und jeweils in eine Schale geben.

Fond in einem groBen Topf erhitzen.

Jeweils ein Funftel der Knodelmasse in eine Schissel geben und
jeweils eine der Zutaten Peperoni, Paprika, Champignon, Salami
und Schinken dazugeben. Gut verruhren. Mit feuchten Handen
jeweils zwei Knodel formen und in den nur noch siedenden Fond
geben. Zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Knddel in etwa zwei
Garvorgangen zubereiten.

Knodel mit dem Schaumloffel aus dem Fond heben, auf
einenTeller geben und abkihlen lassen. Portionsweise je nach
Knodelvariation in fiunf Gefrierbeuteln einfrieren.

Frikadellen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/05/frikadellen/

Sehr lecker

Dies ist jetzt nur ein kleiner Snack fur zwischendurch. Ich
hatte noch Fullmasse der Pansenrouladen vor zwei Tagen ubrig,
die ich als Frikadellen in der Pfanne gebraten habe.

Die Fullmasse ist ja u.a. mit purierter Leber zubereitet. Das
ist allerdings eine Zutat fur Frikadellen, die ich auch nicht
so haufig esse.

Und man hat natudrlich die Moglichkeit, die Frikadellen in den
Kihlschrank zu geben und spater kalt aus der Hand zu essen.

Zutaten fiir drei Frikadellen:

» 125 g Hackfleisch

= 75 g Rinderleber

Ei

getrocknete Schrippe
Schalotte
Knoblauchzehe
Lauchzwiebel

rote Chilischote
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= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Gewlirzol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Kuchenreibe grob in eine Schussel reiben.

Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben
und mit dem Purierstab plrieren.

Hackfleisch, das Gemise und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrosel quellen konnen
und Bindung geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Drei Frikadellen aus der
Fleischmasse formen, in die Pfanne geben und mit dem
Pfannenwender etwas flach drucken. Auf jeder Seite jeweils 5-7
Minuten bei mittlerer Temperatur braten.

Auf einen Teller geben und servieren.



