
   ... ODER HERZHAFT & CREMIG

   GURKEN-JOGHURT-SAUCE
Für 4 Personen: 2 Schalotten 
schälen, fein würfeln und in 
3 EL Butter andünsten. 1 Salat-
gurke schälen, längs halbieren, 
entkernen, in dünne Scheiben 
schneiden und ca. 5 Min. mit-
dünsten. Die Gurken mit Salz 
und Pfe� er würzen. ¼ l Gemü-
sebrühe hinzufügen, alles 8 Min. 
köcheln lassen. 150 g Sahnejo-
ghurt mit 1 TL Speisestärke glatt 
rühren und unter die Gurken 
rühren. Alles au� ochen lassen.
½ Bund Kerbel waschen und 
trocken schütteln, die Blätter 
abzupfen, fein hacken und unter 
die Gurken-Joghurt-Sauce rüh-
ren. Die Sauce passt sehr gut zu 
Rote-Bete-, Speck- und Kräuter-
knödeln, ist aber auch ideal zu 
Karto� el- und Brezenknödeln.

   AUBERGINEN-TOMATEN-SAUCE
Für 4 Personen: 1 Aubergine 
(ca. 300 g) putzen, waschen, 
klein würfeln und in 3 EL Öl an-
braten. 1 große rote Zwiebel und 
2 Knoblauchzehen schälen und 
klein würfeln.  2 Stangen Stau-
densellerie putzen, waschen 
und in Scheiben schneiden.
Alles mit je 1 TL fein gehackten 
Thymianblättchen und Rosma-
rinnadeln zu den Auberginen 
geben und kurz mitbraten. Mit 
Salz würzen, mit 2 EL Aceto bal-
samico ablöschen. 400 g ge-
hackte Tomaten (aus der Dose) 
und 300 ml Gemüsebrühe hin-
zufügen, ca. 30 Min. köcheln 
lassen. Mit Salz, Zucker und
Cayennepfe� er würzen. Passt zu 
Speck-, Semmel-, Karto� el- und 
Serviettenknödeln.

   ZWEI-KÄSE-SAUCE
Für 4 Personen: 2 Schalotten 
schälen, in feine Würfel schnei-
den und in 2 EL Butter andüns-
ten. 1 EL Mehl darüberstäuben 
und kurz mitdünsten. Dann 
100 g Sahne und 400 ml Gemü-
sebrühe dazugeben, unterrüh-
ren und alles ca. 5 Min. köcheln 
lassen. 120 g geriebenen Berg-
käse und 60 g geriebenen Par-
mesan unter Rühren in der 
Sahnesauce schmelzen lassen, 
mit Salz, Pfe� er und Muskat-
nuss krä� ig würzen. Die Sauce 
vor dem Servieren mit dem 
Stabmixer schaumig aufschla-
gen. Die Käsesauce schmeckt 
sehr gut zu Kräuter-, Speck-, Spi-
nat-, Semmel- und Brezenknö-
deln und passt hervorragend 
zu Gnocchi.

 Es muss nicht immer Fleisch sein. Diese pikanten Saucen sind
genau das Richtige für große und kleine Knödelfans.

   DAS GLÜCK IST RUND

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

 Was kommt Ihnen bei dem Wort Knödel in den Sinn? 
Ich denke an dampfende Schüsseln und gemütliche 
Stunden, an knusprige Braten und süße Semmelbrösel. 

Knödel sind für mich der Inbegri�  von Tradition und Genuss, einfach Soulfood 
pur. Als Fränkin bin ich quasi von Geburt an Knödelfan. Die Sonntage meiner 
Kindheit waren undenkbar ohne »Glöß«, mal aus Karto� eln, mal aus Sem-
meln, mal aus Hefeteig. An Wochentagen wurden Kartäuserklöße, Leberknö-
delsuppe oder Mehlklöße aufgetischt.

 Alle meine Lieblingsrezepte, zum Teil Erbstücke meiner Großmutter, � nden Sie 
in diesem Buch. Neben Traditionsrezepten gibt es aber auch überraschend 
Neues und köstliche Kombinationen für Vegetarier – Knödel brauchen näm-
lich gar kein Fleisch, um zu glänzen. Außerdem stelle ich Ihnen ein paar inter-
nationale Verwandte der köstlichen Rundlinge vor und verführe Sie mit süßen 
Kreationen. Knödelkochen ist nicht schwer. Sie werden sehen: Knödel machen 
rundum glücklich!

 Viel Spaß beim Nachkochen!

Magenwärmer und Seelentröster, Knödel sind einfach der Hit: 
ob als Beilage oder in der Suppenschüssel, ob als Hauptdarsteller 

auf dem Teller oder süßer Verführer. Probieren Sie heiß geliebte 
Klassiker oder überraschend neue Kreationen und kochen Sie sich 

glücklich mit den schönsten Knödelrezepten!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprüft

So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriff e in Step-Fotos

Das Beste dazu: Knusperbrösel und Saucen – süß und pikant
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Das grüne Blatt bei den Rezepten heißt 
fleischloser Genuss:
Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen 
Gerichte gekennzeichnet.

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Bücher achten 
wir auf Aktualität und stellen höchste Ansprü-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren 
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und 
mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen 
eine 100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotografie

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos 
 einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen 
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice 
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.

DIE
GU-QUALITÄTS-

GARANTIE



Leberknödel
250 g Rinderleber | 1 kleine Zwiebel | 80 g wei-
che Butter | 2 EL gehackte Petersilie | ½ TL ge-
trockneter Majoran | 2 zimmerwarme Eier | 
½ TL abgeriebene Bio-Zitronenschale |  
90 g Semmelbrösel | Salz | Pfeffer | frisch ge
riebene Muskatnuss | 1 l kräftige Fleischbrühe 
(siehe S. 10) | ½ Bund Schnittlauch

Traditionsrezept

Für 4 Personen | 40 Min. Zubereitung |  
30 Min. Kühlen
Pro Portion ca. 210 kcal, 16 g EW, 13 g F, 5 g KH

1	 Die Leber kalt abbrausen und trocken tupfen, 
würfeln und mit dem Stabmixer pürieren. Zwiebel 
schälen und fein würfeln. In einer Pfanne 2 EL But­
ter zerlassen und die Zwiebel darin in 5 – 10 Min. 
weich dünsten. Petersilie kurz mitdünsten, Majoran 
unterrühren und die Mischung abkühlen lassen.

2	 Die restliche Butter schaumig rühren. Leber, 
Eier, Petersilienmischung und Zitronenschale  
unterrühren. Semmelbrösel und ½ TL Salz unter­
mischen. Die Leberfarce mit Pfeffer und Muskat­
nuss würzen und ca. 30 Min. kühl stellen.

3	 Die Brühe aufkochen und eine kleine Probier­
menge von der Farce hineingeben, einige Minuten 
gar ziehen lassen und kosten. Die Farce, falls nötig, 
nachwürzen. Dann mit einem Esslöffel gleichmä­
ßige Portionen abnehmen und mit nassen Händen 
zu kleinen Knödeln formen. Die Knödel in die ko­
chende Brühe geben und offen in ca. 15 Min. gar 
sieden (nicht kochen) lassen.

4	 Den Schnittlauch waschen und trocken schüt­
teln, in Röllchen schneiden und vor dem Servieren 
über die Leberknödelsuppe streuen.

GrieSSnockerl
1 zimmerwarmes Ei | ca. 50 g weiche Butter | 
ca. 100 g Hartweizengrieß | Salz | Pfeffer | frisch 
geriebene Muskatnuss | Öl zum Bestreichen

Gelingen ganz leicht 

Für 4 Personen | 25 Min. Zubereitung |  
30 Min. Kühlen
Pro Portion ca. 670 kcal, 52 g EW, 44 g F, 18 g KH

1	 Das Ei aufschlagen, wiegen und leicht verquir­
len. Die gleiche Menge Butter (z. B. 50 g Ei = 50 g 
Butter) mit dem Schneebesen schaumig rühren 
und das Ei unterrühren. Die doppelte Menge Grieß 
(z. B. 50 g Ei = 100 g Grieß) unterrühren und die 
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kräftig 
würzen. 20 Min. kühl stellen.

2	 Einen Teller dünn mit Öl bestreichen. Aus der 
Grießmasse mit zwei Teelöffeln längliche Klößchen 

(Nockerl) formen (dabei die Löffel immer wieder in 
heißes Wasser tauchen) und auf den Teller legen. 
Die Nockerl 10 Min. kühl stellen.

3	 In einem großen Topf reichlich Salzwasser auf­
kochen. Die Nockerl hineingeben, aufkochen und 
halb zugedeckt in 15 – 20 Min. gar sieden (nicht ko­
chen) lassen. Die Nockerl mit dem Schaumlöffel 
herausheben und nach Belieben in heißer Brühe 
oder Tomatensuppe (siehe S. 15) servieren und 
mit Schnittlauch bestreuen.

Tipp
Für kräuterfrische Nockerl einfach 1 – 2 EL ge-
hackte Kräuter wie Schnittlauch, Petersilie 
oder Kerbel unter den Grießteig mischen.
Statt zu Nockerln können Sie den Teig mit nas-
sen Händen auch zu Mini-Klößchen formen.

﻿ �heisse liebe﻿﻿ heisse liebe ﻿ �heisse liebe﻿﻿ heisse liebe12 13
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1	 Für den Serviettenknödel den Ofen auf 150° vorheizen. Die 
Brötchen würfeln, auf einem Backblech verteilen und im Ofen 
(Mitte) 10  – 15 Min. rösten, dabei das Blech ab und zu etwas rüt-
teln. Herausnehmen und in einer Schüssel abkühlen lassen.

2	 Pancetta fein würfeln. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und 
in dünne Ringe schneiden. Knoblauch schälen und fein würfeln. 
Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Pancetta darin ca. 5 Min. 
leicht knusprig braten. Frühlingszwiebeln, Knoblauch und Rosma-
rin 2 – 3 Min. mitdünsten. Die Petersilie untermischen, alles etwas 
abkühlen lassen. Die Tomaten abtropfen lassen und fein würfeln.

3	 Die Pancetta-Zwiebel-Mischung und die Tomaten zu den Bröt-
chen geben (Bild 1). Die Eier mit der Milch verquirlen und darüber-
gießen, alles gründlich mischen und mit Salz und Pfeffer würzen.

4	 In einem weiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Eine 
große Stoffserviette im unteren Drittel mit Butter bestreichen. Den 
Knödelteig darauf mit nassen Händen zu einer Rolle formen, dabei 
seitlich je ca. 15 cm frei lassen (Bild 2). Die Serviette aufrollen und 
die Seiten zubinden. Den Knödel ins Wasser geben (Bild 3) und 
halb zugedeckt in ca. 35 Min. gar sieden (nicht kochen) lassen.

5	 Inzwischen für die Sauce die Pilze putzen, trocken abreiben 
und in gleich große Stücke schneiden. Butter in einer Pfanne zer-
lassen und die Pilze darin mit dem Thymian 5 Min. braten. Zwiebel 
schälen, fein würfeln und kurz mitdünsten. Sahne hinzufügen und 
3 Min. köcheln lassen. Saure Sahne und Majoran unterrühren,  
salzen und pfeffern. Den Serviettenknödel herausheben und aus
wickeln, in Scheiben schneiden und mit der Pilzsauce anrichten.

Für den Serviettenknödel:
250 g altbackene Brötchen 

oder Weißbrot | 80 g Pancetta
1 Bund Frühlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenöl

2 TL gehackter Rosmarin
2 EL gehackte Petersilie

60 g in Öl eingelegte, getrock-
nete Tomaten

4 Eier | 180 ml Milch
Salz | Pfeffer

1 EL flüssige Butter
Für die Sauce:

1 kg Champignons oder ge-
mischte Pilze (z. B. Steinpilze, 
Pfifferlinge, Kräuterseitlinge)

2 EL Butter
1 TL Thymianblättchen

1 Zwiebel | 200 g Sahne
200 g saure Sahne

1 EL gehackter Majoran
Salz | Pfeffer

Gutes für Gäste

Für 4 – 6 Personen |  
2 Std. Zubereitung

Pro Portion (bei 6 Personen) 
ca. 575 kcal, 19 g EW,  

42 g F, 31 g KH

Mit Pancetta und sahniger Sauce ist dieser Knödel eine runde Sache,  
auch wenn er ausnahmsweise in Scheiben geschnitten wird.

Serviettenknödel mit Pilzsauce

﻿ runde sachen ﻿ runde sachen �﻿﻿26 27
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1	 Für die Muffins den Backofen auf 150° vorheizen und die  
Mulden des Muffinblechs mit 3 EL Butter einfetten. Die Brötchen  
klein würfeln, auf einem Backblech verteilen und im Ofen (Mitte) 
ca. 10 Min. rösten. Herausnehmen und abkühlen lassen.

2	 Inzwischen die Pilze putzen, trocken abreiben und klein 
schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in dünne 
Ringe schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen 
und die Pilze darin 5 – 8 Min. anbraten. Salzen und pfeffern. Die 
Frühlingszwiebeln und den Thymian einige Minuten mitdünsten. 
Die Petersilie unterrühren und die Pilzmischung abkühlen lassen.

3	 Die Milch mit Eiern und Parmesan verquirlen, salzen und pfef-
fern. Die Brötchenwürfel und die Pilzmischung unterheben. Das 
Mehl mit dem Backpulver mischen, über die Eier-Pilz-Mischung 
sieben und unterrühren. Den Teig in die Mulden des Muffinblechs 
füllen (bis zum Rand), etwas andrücken und die Muffins im Ofen 
(Mitte) in ca. 20 Min. goldbraun backen.

4	 Inzwischen die Tomaten waschen und vierteln, dabei die 
Stielansätze entfernen. Den Knoblauch schälen und in dünne 
Scheiben schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und den 
Knoblauch darin hellgelb anbraten. Die Tomaten hinzufügen und 
3 – 5 Min. dünsten, bis sie leicht zerfallen. Den Zucker darüber-
streuen, den Essig und die Kapern unterrühren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Das Basilikum waschen und trocken schütteln, 
die Blätter abzupfen, grob hacken und unter die Tomaten heben.

5	 Die Muffins aus dem Ofen nehmen, aus der Form lösen und 
lauwarm oder kalt mit dem Tomatengemüse servieren.

Für die Muffins:
4 EL Butter

200 g altbackene Brötchen 
oder Weißbrot

400 g Pilze 
(z. B. Champignons, Pfiffer-

linge, Kräuterseitlinge)
1 Bund Frühlingszwiebeln

Salz | Pfeffer
2 – 3 TL Thymianblättchen

4 EL gehackte Petersilie
200 ml Milch | 6 Eier

40 g geriebener Parmesan
60 g Mehl

1 TL Backpulver
Für die Tomaten:

1,2 kg kleine Strauchtomaten
4 Knoblauchzehen

4 EL Olivenöl | 2 TL Zucker
2 – 3 EL Aceto balsamico

3 EL kleine Kapern
Salz | Pfeffer

½ Bund Basilikum

Geniale Gemüseküche 

Für 6 Personen |  
1 Std. 15 Min. Zubereitung | 

20 Min. Backen
Pro Portion ca. 490 kcal,  

19 g EW, 29 g F, 38 g KH

Knödel mal ganz anders – als kleine pikante Kuchen. Wenn dazu noch  
ein himmlisch fruchtiges Tomatengemüse serviert wird, ist der Genuss perfekt.

Pilzknödel-Muffins mit Tomatengemüse

﻿ runde sachen30
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1	 Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte 
eine Mulde drücken. Den Zucker und die zerbröckelte Hefe hinein-
geben und mit 50 ml warmem Wasser und ein wenig Mehl verrüh-
ren. Die Schüssel mit einem Küchentuch bedecken und den Vor-
teig an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

2	 Salz, Öl und 150 ml warmes Wasser dazugeben und alles mit 
den Knethaken des Handrührgeräts 5 – 10 Min. zu einem glänzen-
den Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. ge-
hen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Dann auf der mit 
Mehl bestäubten Arbeitsfläche kurz durchkneten. Den Teig ach-
teln und zu Kugeln rollen (Bild 1). Zugedeckt 15 Min. gehen lassen.

3	 Für die Füllung die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und fein 
schneiden. Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken. Das 
Öl in einer Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin 
ca. 3 Min. andünsten. Abkühlen lassen. Hackfleisch in eine Schüs-
sel geben. Soja- und Austernsauce mit der Speisestärke verquir-
len und mit der Frühlingszwiebelmischung, Zucker und Eiweiß 
zum Hackfleisch geben (Bild 2). Alles mit den Händen verkneten.

4	 In einem großen Topf oder Wok ca. 5 cm hoch Wasser zum Ko-
chen bringen. Aus Backpapier 8 Quadrate (10 × 10 cm) schneiden. 
Die Teigkugeln flach drücken – an den Rändern flacher als in der 
Mitte. Jeweils etwas Hackfleisch daraufsetzen, den Teig darüber 
zusammendrehen (Bild 3). Die Klöße auf die Papiere geben und 
4 Stück mit Abstand – sie gehen stark auf – in den Dämpfeinsatz 
geben. Den Einsatz in den Topf stellen und die Baozi zugedeckt in 
15 – 20 Min. gar dämpfen. Herausnehmen und mit Soja- und Chili-
sauce servieren. Die übrigen Baozi wie beschrieben dämpfen.

Für den Teig:
300 g Mehl
3 EL Zucker

15 g frische Hefe  
(ca. 1/3 Würfel)

½ TL Salz
1 EL Sesamöl

Für die Füllung:
1 Bund Frühlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Stück Ingwer (ca. 2 cm)

1 EL Sesamöl
400 g Hackfleisch

2 EL Sojasauce
2 EL Austernsauce
1 EL Speisestärke

1 TL Zucker
1 Eiweiß

Außerdem:
Mehl zum Arbeiten

Sojasauce
süße Chilisauce

Klöße auf Asiatisch

Für 8 große Klöße |  
1 Std. Zubereitung |  

1 Std. 30 Min. Ruhen
Pro Kloß ca. 345 kcal,  

16 g EW, 16 g F, 35 g KH

Wer sagt, dass Chinesen nur Reis essen? Auch gedämpfte Klößchen mit Fleischfüllung,  
Baozi genannt, werden im Reich der Mitte heiß geliebt.

Baozi mit Hackfleisch
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   ... ODER HERZHAFT & CREMIG

   GURKEN-JOGHURT-SAUCE
Für 4 Personen: 2 Schalotten 
schälen, fein würfeln und in 
3 EL Butter andünsten. 1 Salat-
gurke schälen, längs halbieren, 
entkernen, in dünne Scheiben 
schneiden und ca. 5 Min. mit-
dünsten. Die Gurken mit Salz 
und Pfe� er würzen. ¼ l Gemü-
sebrühe hinzufügen, alles 8 Min. 
köcheln lassen. 150 g Sahnejo-
ghurt mit 1 TL Speisestärke glatt 
rühren und unter die Gurken 
rühren. Alles au� ochen lassen.
½ Bund Kerbel waschen und 
trocken schütteln, die Blätter 
abzupfen, fein hacken und unter 
die Gurken-Joghurt-Sauce rüh-
ren. Die Sauce passt sehr gut zu 
Rote-Bete-, Speck- und Kräuter-
knödeln, ist aber auch ideal zu 
Karto� el- und Brezenknödeln.

   AUBERGINEN-TOMATEN-SAUCE
Für 4 Personen: 1 Aubergine 
(ca. 300 g) putzen, waschen, 
klein würfeln und in 3 EL Öl an-
braten. 1 große rote Zwiebel und 
2 Knoblauchzehen schälen und 
klein würfeln.  2 Stangen Stau-
densellerie putzen, waschen 
und in Scheiben schneiden.
Alles mit je 1 TL fein gehackten 
Thymianblättchen und Rosma-
rinnadeln zu den Auberginen 
geben und kurz mitbraten. Mit 
Salz würzen, mit 2 EL Aceto bal-
samico ablöschen. 400 g ge-
hackte Tomaten (aus der Dose) 
und 300 ml Gemüsebrühe hin-
zufügen, ca. 30 Min. köcheln 
lassen. Mit Salz, Zucker und
Cayennepfe� er würzen. Passt zu 
Speck-, Semmel-, Karto� el- und 
Serviettenknödeln.

   ZWEI-KÄSE-SAUCE
Für 4 Personen: 2 Schalotten 
schälen, in feine Würfel schnei-
den und in 2 EL Butter andüns-
ten. 1 EL Mehl darüberstäuben 
und kurz mitdünsten. Dann 
100 g Sahne und 400 ml Gemü-
sebrühe dazugeben, unterrüh-
ren und alles ca. 5 Min. köcheln 
lassen. 120 g geriebenen Berg-
käse und 60 g geriebenen Par-
mesan unter Rühren in der 
Sahnesauce schmelzen lassen, 
mit Salz, Pfe� er und Muskat-
nuss krä� ig würzen. Die Sauce 
vor dem Servieren mit dem 
Stabmixer schaumig aufschla-
gen. Die Käsesauce schmeckt 
sehr gut zu Kräuter-, Speck-, Spi-
nat-, Semmel- und Brezenknö-
deln und passt hervorragend 
zu Gnocchi.

 Es muss nicht immer Fleisch sein. Diese pikanten Saucen sind
genau das Richtige für große und kleine Knödelfans.

   DAS GLÜCK IST RUND

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

 Was kommt Ihnen bei dem Wort Knödel in den Sinn? 
Ich denke an dampfende Schüsseln und gemütliche 
Stunden, an knusprige Braten und süße Semmelbrösel. 

Knödel sind für mich der Inbegri�  von Tradition und Genuss, einfach Soulfood 
pur. Als Fränkin bin ich quasi von Geburt an Knödelfan. Die Sonntage meiner 
Kindheit waren undenkbar ohne »Glöß«, mal aus Karto� eln, mal aus Sem-
meln, mal aus Hefeteig. An Wochentagen wurden Kartäuserklöße, Leberknö-
delsuppe oder Mehlklöße aufgetischt.

 Alle meine Lieblingsrezepte, zum Teil Erbstücke meiner Großmutter, � nden Sie 
in diesem Buch. Neben Traditionsrezepten gibt es aber auch überraschend 
Neues und köstliche Kombinationen für Vegetarier – Knödel brauchen näm-
lich gar kein Fleisch, um zu glänzen. Außerdem stelle ich Ihnen ein paar inter-
nationale Verwandte der köstlichen Rundlinge vor und verführe Sie mit süßen 
Kreationen. Knödelkochen ist nicht schwer. Sie werden sehen: Knödel machen 
rundum glücklich!

 Viel Spaß beim Nachkochen!

Magenwärmer und Seelentröster, Knödel sind einfach der Hit: 
ob als Beilage oder in der Suppenschüssel, ob als Hauptdarsteller 

auf dem Teller oder süßer Verführer. Probieren Sie heiß geliebte 
Klassiker oder überraschend neue Kreationen und kochen Sie sich 

glücklich mit den schönsten Knödelrezepten!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprüft

So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriff e in Step-Fotos

Das Beste dazu: Knusperbrösel und Saucen – süß und pikant

RUNDUM SATT UND GLÜCKLICH

KNÖDEL & CO.
Runder Genuss 
           von Klassik bis Kult
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezeptewww.gu.de
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