THochiezepte

Sudtiroler-Brennnesselknddel

Die Sudtiroler Brennnesselknddel sind eine traditionelle Hausmannskost. Das Gericht ist eine
Spezialitat der regionalen Kiiche und perfekt als kdstliche Beilage oder Hauptgericht.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

300 g

Knddelbrot (0. Semmeln vom Vortag)

125 mi

Milch

300 g

Brennnesseln (junge, frisch, naturbelassen)

4 Stk.

Eier

2 EL

Weizenmehl

1 Stk.

Zwiebel (mittelgrolRe)

2 Stk.

Knoblauchzehe

40 g

Butter

1 Messerspitze

Muskatnuss

Salz und Pfeffer

809

Butter

509

Parmesan

Zubereitung

1. Fur die Sudtiroler Brennnesselknddel die Vollmilch Giber das Knédelbrot gie3en und kurz
guellen lassen. Die Brennnesseln blanchieren, gut ausdricken und fein zerhacken.
Anschliel3end mit dem Knddelbrot vermengen.

2. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen fein zerschneiden und in etwas Butter glasig
andunsten. Zusammen mit den Eiern zur Knédelmasse geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen und gut durchkneten. Zum Schluss das Weizenmehl unterriihren, bis
ein formbarer Teig entsteht.
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3. Aus der Masse kleine Knédel formen. In leicht siedendem Salzwasser etwa 15 Minuten
ziehen lassen, bis sie gar sind. Die sudtiroler Brennnesselknddel anrichten, mit
geschmolzener, brauner Butter Gibergief3en und mit frisch gehobelten Parmesan bestreuen.

Tipp
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