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Speckknédel (4 Personen/8 Knodel)

Fleisch 80 g Speck in feine Wirfel geschnitten
Gemuse ¥, Zwiebel (40 g)

Sonstiges 150 g schnittfestes Weillbrot
oder Knodelbrot
20 g Butter (1 EL)
40 g Mehl (2EL)
etwa 100 ml Milch oder Wasser
2 Eier

Wurzmittel 1 EL Petersilie oder Schnittlauch, fein Geschnitten
Salz

e Das Weil3brot in kleine Wurfel schneiden.

e Diein feine Wurfel geschnittene Zwiebel in Butter dunsten, Gber das Brot
geben und vermischen.

e Das Mehl und den Speck untermengen.

e Die Eier, die Milch, die Petersilie und das Salz verruhren, Gber das Brot
geben und alles gut vermengen.

e Die Masse etwa 15 Minuten ziehen lassen, Knddel formen und in
Salzwasser halb zugedeckt Sieden.

Garzeit: 15- 20 Minuten

Tipps und Empfehlungen

e Servieren sie die Speckknddel in einer kraftigen Fleischsuppe, als Beilage
zu Schweinsbraten (Rippchen) und als Hauptgericht mit Salat.

e Verwenden sie trockenes Knddelbrot und lassen Sie die Masse gut
durchziehen.

e Wenn Sie die Knddel mit dem Loffel oder einer kleinen Schopfkelle
formen, wird die Oberflache glatt und die Knddel zerfallen nicht so leicht.

e Je nach Geschmack kénnen Sie den Speck auch rosten, bevor sie ihn zur
Masse geben.
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