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Jagaknddel

Speck- & Topfen-Marillenknodel
Brasilienknodel
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<= St.Johanner =

Knodelies

Auf die Knodel
fertig los!

Wenn es um ,Knodl” geht, macht
uns Tirolern so schnell keiner was
vor. Unser St. Johanner Knodelfest
ist in iber 40 Jahren zu einem
wahren Gipfeltreffen mit Kult-
status flir GenieBer aus aller Welt
avanciert. Jedes Jahr im September
verwandelt sich das Ortszentrum
in eine bunte Open-Air-Gaststatte,
Musik an allen Ecken, Knodelduft
in der Luft.

Rund 26.000 Knodel in 29 verschie-
denen Sorten werden von den 20
Knodelwirten Jahr fiir Jahr frisch
zubereitet - darunter herzhafte
Kapazunder, stif3e kleine Bomben,
exotische Leckerbissen und fantas-
tische Fusionen.

Was alle Knodelkreationen eint: Sie
sind rund und machen glicklich.

Da es unmaglich ist, alle Knodel
mit nach Hause zu nehmen, gibt
es dieses kleine feine Rezeptbuch,
das euch so manches Geheim-
rezept offenbart.

TIPP:

Am Sonntag gibt es noch den
Knodelfest Frithschoppen am

St. Johanner Hauptplatz, bei dem
das Wochenende musikalisch
beendet wird. Das solltest du auf
keinen Fall verpassen!

ES GEHT RUND - JETZT
SCHON EINPLANEN!

44, Knodelfest 19.09.2026
45, Knodelfest 18.09.2027

www.knoedelfest.at
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Kaseknodel

500 g Knodelbrot

500 ml Milch

250 g Bier- & Tilsiterkase gemischt
150 g gekochte Kartoffeln

100 g Zwiebeln

50 g Butter
30 g Mehl

3 Eier

Salz & Pfeffer
Petersilie

I vegetarisch suB

,Ein himmlisches
Duo! Vom herzhaften
Tubereitung Kaseknodel zum
fruchtig siigen
Fir den Kaseknddel das Knodelbrot ApfelkHOdel ISt es

und die gekochten, fein geriebenen . . o
Kartoffeln mit dem Kaise (Kiein nur ein Loffelsprung
gewlirfelt), den Eiern, Salz und

Pfeffer in eine Schissel geben. - Elisabeth Grander

Zwiebeln glasig rosten, die hei3e
Milch dazu, frisch gehackte
Petersilie und das Mehl verriihren.
15 Minuten rasten lassen und dann
die Knodel formen.

In Salzwasser aufkochen und
ca. 20 Minuten leicht sieden lassen.
AnschlieBend den Knodel in der
Zwiebelsuppe genieRen.

Apfelknodel

Pssst ..

das Rezept fir die Apfelknodel
gibt euch die Wirtin im Hotel Zur
schonen Aussicht personlich.

Hotel Zur schonen Aussicht
www.schoeneaussichtcom L M



Lubereitung

Zuerst die Masse flr die Semmel-
knddel vorbereiten. Darauf achten,
dass der Teig die richtige Konsistenz
hat - nicht zu fest, nicht zu flissig,
schon fluffig.

Das Fleisch zuerst auf dem Girill
scharf anbraten. AnschlieBend
den Schopfbraten bei 150 Grad im
Ofen auf eine Kerntemperatur von
75 Grad garen.

AnschlieBend klein hacken, einen
Schuss Senf fiir die Bindung dazu-
geben. Danach aus der Masse
kleine Fleischkugeln formen und
mit der Semmelfiille umschlieBen.
In Salzwasser sieden.

Am Ende den Knodel mit etwas
Bratensaft (ibergieen, mit Schnitt-
lauch verfeinern und anrichten.

Laterndl
www laterndltirol

Variation eines
osterreichischen

Klassikers.”

— Maximilian Ebner

Knédelmasse
500 g Knddelbrot
500 ml Milch

3 Eier

3 kleine Zwiebeln
1/2 Petersilie
Salz & Pfeffer
Muskatnuss

Fiille

500 g Schopf
Salz

Pfeffer
Knoblauch
Kimmel



500 g Knodelbrot
150 ml Milch

150 g Salami

3 Eier

1 groRe Zwiebel
Krautsalat
Parmesan

Petersilie
Salz
Pfeffer
Majoran
Thymian
Butter

Lubereitung

Eier, Milch und Salz verquirlen.
Das Knodelbrot ca. 20 Minuten
darin einweichen und dabei ofter
durchmischen. Salami in Wiirfel
schneiden, Zwiebel und Petersilie
hacken.

Dies bei maBiger Hitze ein paar
Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, dann die
Knodel formen und in kochendes
Salzwasser gleiten lassen, ca.

15 Minuten ziehen lassen.

Die fertig gekochten Knédel auf
einem Teller mit zerlassener Butter
und frisch geriebenem Parmesan
anrichten, dazu frischen Krautsalat
servieren.




Lubereitung

Knédelbrot und 50 g Zwiebeln in
Butter rosten, die Milch mit dem Ei

versprudeln, alles mit Salz, gehackter
Petersilie, Majoran, Pfeffer und Mehl
zu einem Teig mischen.

AnschlieBend mit viel Liebe
ordentliche Knodel formen und
diese in kochelndem Salzwasser
ziehen lassen.

Fir die Sauce 100 g gehackte
Zwiebeln und die Pilze in Ol
anrosten, Bratensaft hinzugeben,
mit der Sahne verfeinern und
mit Thymian, Salz, Pfeffer und
der Petersilie abschmecken.

futaten

250 g Knodelbrot
150 g Zwiebeln
125 ml Milch

50 g Mehl

50 g Butter

1Ei

Salz & Pfeffer

150 g geschnittene
Pfifferlinge & Steinpilze
11 Bratensaft

Sahne

gehackte Petersilie
Majoran

Thymian

pikant




[astenknade

mit Pilzsauce & Krauisalag i § AT JJergeht auf der

b : Zunge. Der ideale
Knddel fiir bewusste
Genieser.”

- Thomas Fink

Lubereitung

Knaodelbrot mit Milch, Eiern und

anderen Zutaten vermengen und

ziehen lassen. Butter mit gehackten

Zwiebeln goldbraun rosten, mit

der Masse vermengen und mit

frischen Krautern und Gewdirzen

4 abschmecken.

ZUtaten ‘ TR UL Fir die Sauce die Pfifferlinge und
— 1 Bt Zwiebeln in Butter anschwitzen.

Mit dem Jus abgieen, durchkochen

und wiirzen. Mit Sahne

125 ml Sahne R und Petersilie verfeinern.

Knédelmasse Sauce
500 g Knodelbrot 500 ml Jus
500 ml Milch 250 g Pfifferlinge

200 g gekochte Kartoffeln i i 1
100 g Butter 100 g Zwiebeln \ Die Knddel drehen, kochen und mit
100 g Zwiebeln 2 EL Petersilie i Pilzsauce und Krautsalat anrichten.
5 Eier Knoblauchzehe

4 EL Petersilie Salz & Pfeffer

2 EL Liebstockel

Salz & Pfeffer Krautsalat Fink’s Restau[‘ant
Muskatnuss 1 Kopf WeiSkraut

Apfelessig, Ol WWW ﬁl]k&restaurantat

Salz, Pfeffer & Kimmel




6 vegetarisch

JHausgemacht mit
Herz und Fingerspitzen-

gefiihl *

= Kurt Schmiedberger

Lubereitung

Zwiebeln in einer Pfanne an-
schwitzen. Knodelbrot, Milch, Eier
und Mehl vermengen und in diese
Knodelmasse gekochte Kartoffeln
hineinreiben sowie die gedUlnsteten
Zwiebeln hinzugeben.

Die Kasemischung nach Belieben
beimischen, frische Krauter dazu,
wirzen und abschmecken.

AnschlieBend die Knodel in Form
bringen und in einer Pfanne braten.

Knodel entweder mit Krautsalat

oder in einer heiBen Zwiebelsuppe i Zutateﬂ
servieren. § 1

500 g Knodelbrot 50 g Zwiebeln

250 g Kasemischung 1 Bund Petersilie

\ (Bierkase, Tilsiter, 1 gekochte Kartoffel
Vﬂla Masianco Edamer) Thymian
. . | \ 125 ml Milch Salz, Pfeffer

www.villamasianco.at | - 50 g Mehl Majoran

3 Eier Muskatnuss nach Belieben



Rauchleuchllmodel

Unsere Knodel sind
mehr als nur Gerichte -
sie sind ein rundes
Stiick Tradition.”

- David Rass

Zubereitung

Den Kartoffelteig nach eigenem
Gutdiinken zubereiten. Ein kleines
Probekndderl kochen. Falls der Teig
zu weich ist, etwas Mehl beigeben.

. Fir den Rauchkuchlknodel das
Zutaten Hackfleisch, flr den Grammelknodel
die Grammeln mit den Ubrigen

Knédelmasse Fiillung Rauchkuchlknédel Zutaten laut Rezept vermengen.
700 g mehlige Kartoffeln 200 g gemischtes Hackfleisch
150 g Mehl, 1 Ei (Rind & Schwein) TIPP;

150 g Weizengriel3 200 g Wiener Wurst (faschiert) Von der Fiille Kugeln formen und
1 Stk. Butter (nussgrol3) 100 g Speck faschiert diese 1 Stunde ins Tiefkiihlfach
Salz & Muskat 6 EL Semmelbrosel

legen. Das ergibt schone runde

e Knodel
Fiillung Grammelknédel 3 Knoblauchzehen '
ca. 2 Handvoll Grammeln 1 Zwiebel
2 EL gehackte Petersilie gehackte Petersilie
1 halbe Zwiebel Salz & Pfeffer

1 7L Schmalz Wirtshaus Café Jagglback

Salz, Pfeffer & Majoran




,0b herzhaft mit

Speck oder siip mit
. Toplen und Marillen -
Lubereitung Sie werden

Fir den Speckknddel den Speck begejste[t sein / ‘

und die Zwiebelwdirfel anschwitzen.
Eier, Mehl, Butter und Gewlrze mit — Michael Grander
Knodelbrot mischen und die Masse
etwas ziehen lassen. Bei Bedarf
Milch dazu.

Dann ungefahr gleich groBe Knodel
formen und diese in leicht kochen-
dem Salzwasser ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Am besten mit Krautsalat servieren,
das passt hervorragend dazu.

TopfenMarillenknodel

Pssst ..

das Rezept fiir die kostlichen
Topfen-Marillenknodel bekommt  / #
ihr beim Wirt im Hotel Fischer
personlich.

Speckknddel

; ) . 200 g Knodelbrot 1Zwiebel
5 11 Fegh LI IRRAT S T R AR 250 ml Milch Muskatnuss

Hotel Fischer***Supeﬁor . i Ty S 150 g Bauchspeckwiirfel Majoran
- L 1 ) 80 g Butter Salz
wwwhotelischercom _= 50 g Mehl Pleffer

3 Eier



Andreas-Ho
mol809

Zutaten

Schokolade
Nur eine mit
Kampfgeist,

Marzipan

Kommt si8 daher, hat es aber faust-
dick hinter den Ohren. Ein Tiroler
Kaliber der Extraklasse!

Streng geheim

Dieser Knodel hat Wumms.

Benannt nach unserem beriihmten
Freiheitskampfer Andreas Hofer,
der anno 1809 die Tiroler
Aufstandsbewegung anfiihrte

und die franzosischen Truppen

das Flrchten lehrte.

Das streng geheime Geheimrezept
durfen wir nicht verraten, aber so
viel schon:

Der Andreas-Hofer-Knddel haut
euch um!

Cafe Konditorei Rainer
www.caferainercom

,Rainers Knodel macht
die Frauen schon und
die Manner stark und

tapfer.”

— Karl Rainer




Lubereitung

Das Hackfleisch marinieren und
kraftig in eine Richtung rihren,
bis es klebrig und gallertartig
wird. Dann Fleischbéllchen
formen und diese wiederholt
auf die Hande schlagen, um die
Elastizitat zu erhdhen.

Ol'in der Pfanne erhitzen und
das Fleisch braten, bis die Unter-
seite fest ist, dann wenden. Bei
schwacher Hitze braten, bis die
Frikadelle Farbe bekommt, und
herausnehmen.

Die Frikadellen frittieren und
20 Minuten kocheln lassen.

Mit der vorbereiteten Sauce
libergieBen.

Vo
A
RS

Knddelmasse

500 g Schweinefleisch
500 g Rindfleisch

100 g Kartoffelptree

2 Eier
Frihlingszwiebeln
Ingwer

NEo-]

20 g Maisstarke
12 g Austernsauce
helle Sojasauce
Kochwein

o]

Salz & Pfeffer

pikant




II vegetarisch

Lubereitung

Zwiebeln und Knoblauch in Butter
andunsten. Den Kirbis klein-
schneiden und in Butter gut
anrosten, dann purieren. Das Brot
in eine Schussel geben, mit Milch
anfeuchten, alle Zutaten und
Gewlirze dazu und zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.
Ist die Masse zu trocken,

Milch hinzufiigen. rf{, :
Anschlieend fiir mindestens !{ﬁ \
15 Minuten im Kihlschrank {4

ruhen lassen. Hande anfeuchten
und Knaodel formen und diese
ca. 15 Minuten in Salzwasser
leicht kocheln lassen.

Zutateﬂ Vg : Mit zerlassener Butter und frisch
geriebenem Parmesan servieren.

500 g Knodelbrot 2 Zwiebeln

500 g Speisekiirbis Hokkaido 1 Knoblauchzehe
250 ml Milch Mehl & Butter

6 EL Petersilie oder Schnittlauch Salz & Pfeffer

5 Eier Muskatnuss
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JHochgenuss aus MCW Illel/l ElSleOd@l

unserer Knodelwerk-
statt. Wer sich nicht
: entscheiden kann,
Al isst beidel”

Das Pulled Pork erhitzen und zu

sechs Kugeln formen. Wasser — Sigrid Blumschein
aufkochen, Salz und Muskat da-

zugeben, die Polenta einrieseln

lassen und kurz tiberkochen.
Die Masse auskihlen lassen
und dann das Ei unterriihren.
Pulled Pork einschlagen und
Kugeln formen.

Die Knédel panieren und
frittieren und anschlieBend
mit Coleslaw und BBQ-Sauce
anrichten. i

4
Marillen Eisknodel

Pssst ..
das Rezept fiir die stiBen Marillen
Eisknodel ist leider geheim.

Pulled Pork Polentaknodelw
Hotel & Wirtshaus Post | 4 i i

T
W“W“W.dashOtelpOSt.at ¢ _ - 300 g gegartes Pulled Pork Salz
; T 100 g Polenta Muskatnuss



hokos Vanilleknddel

KokosVanilleknodel

Biskuit Knédelmasse

100 g Zucker 100 g Kokosflocken

100 g Mehl 100 g geschlagene Sahne

5 EL Wasser 60 g Staubzucker

3 Eier 1 Packung Vanillepudding

1 Prise Salz 1 Messerspitze Bourbon-Vanille

14 st

JUnsere siigen

Knodel sind
Lubereitung rundum kostlich -
Flr den Kokos-Vanilleknodel ]edef BISSGH em
Biskuit backen, abkihlen lassen ﬁ'ucbl’iger GGHUSS “
und danach in kleine Stlicke zupfen. ’
Eine Packung Vanillepudding nach - Die Médels der Kramerei
Anleitung zubereiten und auskuihlen
lassen.

Dem ausgekiihlten Pudding die
Kokosflocken, den Staubzucker und
eine Messerspitze Bourbon-Vanille
beimengen. AnschlieBend die Sahne
unterheben. Die klein gezupften
Biskuit-Stlickchen dazu geben und
Knodel formen.

In Kokosflocken wélzen und
auf Erdbeersauce anrichten.

SchokoKirschknodel

Ubrigens ist dieser Knddel eine
Schwarzwalder Kirschtorte -
nur rund!

Kramerei
wwwkraemereiat



Lubereitung

Zur Vorbereitung die Petersilie
hacken, die Zwiebeln schalen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter mit den Zwiebeln
goldgelb anrdsten und danach
die Milch hinzugeben und vom
Herd nehmen. Das Knddelbrot
mit dem Milch-Zwiebelgemisch
einweichen.

Danach Eier, Salz, Muskat,
Petersilie und das Kebapfleisch
vorsichtig mit einem Kochloffel
vermischen. Am besten die
Masse flir 15 Minuten quellen
lassen.

Die Knodel formen und in
Salzwasser ca. 10-12 Minuten
gar ziehen lassen.

Zutaten

300 g Kebapfleisch
275 ml Milch

200 g Knodelbrot
40 g Zwiebeln

30 g Butter

2 Eier

1 EL Petersilie

Salz & Muskatnuss

14}

pikant




Lutaten

250 g Knodelbrot
125 ml Milch

80 g Bergkase
50 g Zwiebeln
50 g Mehl

40 g Butter

1Ei

Petersilie
Majoran
Thymian
Oregano
Salz & Pfeffer

Lubereitung

Die Zwiebeln feinwiirfelig in einer
Pfanne goldgelb anbraten. Knodel-
brot, warme Milch, braune Butter,
das Ei und die Zwiebeln vermengen.
Krauter, den frisch geriebenen
Bergkase, Salz und Pfeffer zugeben
und zu einem Teig mischen.

AnschlieBend den Teig in runde
Knodel formen und in leicht
kochelndem Salzwasser ziehen
lassen.

Zum Abschluss braune Butter und
Parmesan auf den Knodel geben.

Gasthof zum Dampfl
www.zumdampflat

16 vegetarisch

Herzhaft

wrzig

und einfach
unwiderstehlich.”

— Benedikt Zeuner




I 7 vegetarisch

JEine griine
Geschmacksbombe,
die selbst die Fleisch-
fans vom Hocker

haut”

— Andreas Holler

Lubereitung

Den Spinat auftauen lassen. Die
Zwiebel (fein gewurfelt) in Butter
anschwitzen, bis sie weich ist.
Magertopfen mit den Eiern
vermischen, Knddelbrot vorsichtig
unterheben, Blattspinat dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Ca. 20 Minuten ziehen lassen und
Knédel formen. In GemUsesuppe
ca. 8-10 Minuten kochen bzw.
ziehen lassen.

TIPP:
Mit Parmesanschaum oder
brauner Butter und Parmesan-
flocken servieren.

_ - Lutaten
DaS Platzl . '_ .\ 190 g Knddelbrot 3 Eier
: A & 190 g Magertopfen Butter
WW WdaSplatZ].at ¢ | § s 150 g Blattspinat gehackt TK Muskatnuss

50 g Zwiebeln Salz & Pfeffer



Semmelknodel

Knddelmasse Sauce

250 ml Milch 500 g braune Champignons
200 g Knodelbrot 250 ml Sahne

50 g Mehl 125 g Schinkenspeck

5 EL Zwiebeln 100 ml WeiBwein

2 EL Petersilie 1 Bund Petersilie

2 Eier 1 Bund Frihlingszwiebeln
Salz 1 EL Butter

Majoran 1 Spritzer Limettensaft
Salz, Pfeffer & Muskatnuss

18 pikant st

.Unsere Knodel
werden mit ganz viel
Amore zubereitet
und das schmeckt

. man.
Zubereitung

- Murat Glirblizer
Aus den Zutaten einen Knodelteig
herstellen, Knodel formen und
diese in leicht gesalzenem Wasser
ca. 12 Minuten kocheln lassen.

Fir die Sauce Champignons und
Zwiebeln in Butter anschwitzen,
Schinkenstreifen dazu und mit
WeiBwein abldschen.

Suppe, Sahne, Salz und Pfeffer
hinzugeben und séamig einkochen
lassen.

st Johanner &
Knodelfest

Schoko-Vanilleknodel

Pssst ...
das Schoko-Vanilleknodel-Rezept
gibt's vor Ort,

(Café - Pizzeria - Bar
Pinocchio & Seisl




Lubereitung

Knaodelbrot, Gewtirze, Mehl
und Petersilie vermengen,
angeschwitzte Zwiebeln,

Milch und Eier dazumischen.
Den Teig eine halbe Stunde
ruhen lassen, dann Knodel
formen und diese in Salzwasser
12 Minuten leicht kochen.

Flr die Sauce Pflanzenfett im
Topf auf 180-200 Grad erhitzen.
Wildknochen und Par(iren an-
rosten, mit Rotwein und Wasser
aufgieBBen, abseihen.

Im zweiten Topf Fett erhitzen,
Zwiebel, Karotten und Sellerie
anrosten, mit Wildsaft aufgie3en,
Champignons und Pfifferlinge
hinzufligen. Gewlrzsackchen
und Speckschwarte dazugeben,
kocheln lassen.

Preiselbeeren, Sahne und Peter-
silie einrlihren, Gewlrzsackchen
und Speckschwarte entfernen,
10 Minuten kocheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Pointenhof
www pointenhof at

Der wildeste Knodel
von allen. Das Beste:
Sie missen ihn nicht
jagen, wird frisch
serviert!”

— Johann Mettler

Lutaten

Knddelmasse
250 ml Milch
200 g Knodelbrot
2 Eier

2 EL Zwiebeln

2 EL Petersilie
Salz

Majoran

Sauce

700 g Wildknochen

300 g Parlren

100 g Karotten

je 60 ml Rotwein & Sahne
60 g Pflanzenfett

je 60 g Champignons & Pfifferlinge
50 g Speckschwarten

50 g Knollensellerie

je 2 EL Zwiebeln & Petersilie
1-2 EL Preiselbeeren

1 Gewdlirzsackchen

Salz & Pfeffer




Brusilienknodel

Lutaten

Knédelmasse

500 g Kartoffeln

2 EL Kartoffelmehl
2 EL GrieB

2 EL Butter (flussig)
1Ei

halber EL Salz
Muskatnuss

Flillung

200 g gekochtes Rindfleisch
100 g Frischkase

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

halbe Zwiebel

halbe rote Paprika
Rosmarin, Oregano,
Petersilie & Schnittlauch

Lubereitung

Fir die Fllung Knoblauch, Chili
und Zwiebeln in Olivendl braun
anbraten, Paprika und Rindfleisch
(klein geschnitten) dazugeben,

alle Krauter sowie den Frischkase
beimengen und alles zusammen
aufkochen lassen. AnschlieBend die
Masse zu kleinen Kugeln formen.

Fir die Knodelmasse zuerst die
Kartoffeln im Wasser bissfest
kochen, schalen und passieren.
Dann die flissige Butter, Mehl,
GrieB, Ei, Salz und Muskat
dazugeben und gut verkneten.

Aus dem Teig eine Rolle formen,
gleichmaBige Stlicke abschneiden.
Dann zusammen mit der vorge-
formten Fillung mit nassen Handen
zu Knodeln formen und in einem
Topf mit Salzwasser ziehen lassen.
Wenn die Knédel nach ca.

15 Minuten an die Oberflache
kommen, sind sie gar.

Rockbar
www.rockbartirol

ZI pikant

Figenkreation des
Hauses - die perfekte
Balance von Schérfe
und Geschmack.”

- Michelle Da Silva




ZZ vegetarisch

Lubereitung

Alle Zutaten flir den Topfenteig zu

Wir haben lange

Apfel Mohnknaodel '

einem Teig verlgrbeiten und kuhl getuftelt blS Wlf die

R perfekte Harmonie im lopfenteig mit Weichselrister «
kleinwirfelig schneiden, in etwas X -

Wein, Zitrone und Wasser leicht ZVV]SCIICH Apfe]ﬂ

kochen (bissfest). Wasser-Milch-

Gemisch, Zucker, Apfelgelee und MOhH Llﬂd Topfeﬂ

Zimt leicht erwarmen, Butter darin gerIldCH habeﬂ!“

aufschmelzen. Brosel dazu und auf-
quellen lassen, Mohn, Rosinen und
die Apfel-Wirfel dazu geben.

— Annelies Schober

Kleine Knoderl formen, mit Topfen-
teig einhtillen und in leicht ge-
salzenem Wasser fiir ca. 15 Minuten
leicht wallend kochen lassen.

Flr die Weichselroster alle Zutaten
(auBer Maisstarke) fir ca. 10-15
Minuten aufkochen lassen und nach
Belieben mit Maisstarke-Wasser-
Gemisch eindicken. Die Knodel in
Zuckerbroseln walzen und mit dem
Weichselroster anrichten.

' ApfelMohnknodel

Topfenteig Fiillung Apfel-Mohn

25 g Topfen (Quark), 2 Eier 190 ml Wasser-Milchgemisch
2 EL Mehl, Ol & WeiBbrotbrosel 60 g Apfelgelee

1EL Grie8 je 50 g Butter & Zucker

! o 30 g geriebener Mohn
Weichselrdster 1-2 Apfel

je 500 g Sauerkirschen & Zucker 1 Prise Zimt

je 125 ml Rotwein & Wasser Rosinen
Zitronensaft Rum

Zimt & Maisstarke (nach Bedarf) Brosel & Zucker

Barlauchknddel

Pssst ...
das Barlauchknodel-Rezept
gibt's vor Ort.

Berggasthaus Grander Schupf
wwwgranderschupf.at
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