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Rezept
Grunkohlknodel mit Speck
Ein Rezept von Griinkohlknddel mit Speck, am 28.06.2026
Zutaten
500g Grinkohl (mdglichst zart) Salz
1 Zwiebel 100g durchwachsener Raucherspeck
1EL Butter Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 100 g Bergkase
300 g Schichtkése (ersatzweise gut abgetropfter 1 Ei(M)
Magerquark oder fester Ricotta) 120g Hartweizengrie®
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN flir 4 Personen (ca. 20 kleine Knodel): | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 545 kcal

Zubereitung

Griinkohl in einzelne Blatter teilen und griindlich waschen, trocken schitteln und putzen. Die Blatter von groben Stielen
abschneiden (feine Stiele und Blattrippen kann man lassen) und eventuell kleiner zupfen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen. Darin den Griinkohl 3-5 Min. garen. Dann den Kohl in ein Sieb giel3en,
abschrecken und abtropfen lassen. Griinkohl gut ausdriicken und fein hacken. Die Zwiebel schalen und wie den Speck in
kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Darin Speck und Zwiebel goldgelb anbraten. Griinkohl unterriihren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, abkihlen lassen. Inzwischen Bergkase entrinden und auf einer Rohkostreibe fein reiben.
Schichtkase, Ei, Griels und Bergkase in einer Schiissel gut verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Griinkohl
grindlich untermischen. Zugedeckt 1 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

Dann in einem grofien weiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen. Aus der Griinkohlmasse mit nassen
Handen 20 kleine Knddel formen und ins kochende Salzwasser geben, die Hitze reduzieren und die Knddel im leicht
siedenden Wasser in 5-8 Min. gar ziehen lassen - sie sind fertig, wenn alle Knodel an der Oberflache schwimmen. Mit
einem Schaumloéffel herausheben, abtropfen lassen. Die Griinkohlknddel schmecken als Beilage zu Gulasch, mit
Tomatensauce, aber auch einfach nur mit gebraunter Butter und frisch geriebenem Kase bestreut.
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