Schnalstal
Val Senales

SPECKKNODEL

Omas meist gekochtes Rezept

Zutaten

Fiir 4 Personen

150 g WeiRbrot oder Knddelbrot
8o g Sudtiroler Speck

2 Eier

100 ml Milch oder Wasser

1 Zwiebel

20 g Butter

40 g Mehl

Petersilie

Schnittlauch

Salz und Pfeffer

subtiroL

SR

Zubereitung

Kleingehackte Zwiebel in der Butter zusammen mit dem klein
gewdrfelten Speck anbraten. Eier und Milch verriihren und
zum in Wiirfel geschnittenen Weilbrot geben. Petersilie und
Mehl zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knédelmasse
fuir etwa eine halbe Stunde ruhen lassen. Sollte die Masse zu
weich sein, etwas Brotbrosel zugeben.

Nun mit der Hand und mithilfe einer kleinen Kelle oder eines
Essloffels Knodel formen. In kochendem und gesalzenem
Wasser fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Mit Schnittlauch
bestreuen und in Fleisch- oder Gemusebriihe oder als Beilage

zu einem Hauptgericht servieren.

Rezept: Bauerinnen aus dem Schnalstal
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