Gefiilltes Knodel-Dreierlei mit warmem Krautsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelteig:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 TL Butter

150 g Mehl Salz

Fiir die Speck-Fiillung:

100 g durchw., gerduch. Speck 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Petersilie Schweineschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Grieben-Fiillung:

100 g Schweinegrieben 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Petersilie Schweineschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Wiirstchen-Fiillung:

2 Wiener Wiirstchen 2 Sch. Burgunderschinken 50 g Salami

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Petersilie
Schweineschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

£ Kopf Weifikohl 50 g durchw., gerduch. Speck 1 kleine Zwiebel
1 TL Mehl 1 TL Schweineschmalz Tafelessig
Kiimmelsamen gemahlener Kiimmel Salz

Fiir den Kartoffelteig:

Die Kartoffeln schilen, gleichméfig wiirfeln und in Salzwasser garen.

Anschlielend abgieflen. Mehl und etwas Salz auf der Arbeitsfliche verteilen. Kartoffeln durch
eine Kartoffelpresse auf die bemehlte Arbeitsfliche driicken und anschlieBend Ei und Butter
hinzugeben und zu einem festen Teig formen.

Fiir die Speck-Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Zunichst Zwiebeln darin anschwitzen, anschliefend Knoblauch hinzugeben. Petersilie waschen,
trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Speck fein wiirfeln. Speck und Zwiebelmischung miteinander vermengen.

Fiir die Grieben-Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Zunichst Zwiebeln darin anschwitzen, anschlieBend Knoblauch hinzugeben. Petersilie waschen,
trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Grammeln klein schneiden. Grieben und Zwiebelmischung miteinander vermengen.

Fiir die Wiirstchen-Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Zunéchst Zwiebeln darin anschwitzen, anschliefend Knoblauch hinzugeben. Petersilie waschen,
trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Wiirstchen, Salami und Schinken zu einer Masse piirieren. Wurstmasse mit Zwiebelmi-
schung vermengen.

Fiir die Knodel-Fertigstellung: Aus den drei verschiedenen Massen je kleine Béllchen formen.
AnschlieBend die Béllchen jeweils mit dem Kartoffelteig ummanteln und zu kleinen Knodeln
formen. Kndédel in Salzwasser fiir ca. 10 Minuten kochen.

Fiir den Krautsalat:

Kohl waschen und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel mit etwas Salz entwéssern und
anschliefend ausdriicken und abtropfen.



Kohl mit Kiimmel und Essig abschmecken mit 200 ml Wasser kochen.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Speck fein wiirfeln. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und Speck und Zwiebel darin an-
braten. Mehl hinzugeben und mit dem kochenden Krautwasser aufgiefflen und kriftig verrithren.
Anschlielend Kohl hinzugeben und alles miteinander vermengen.
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