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Rezept
Tiroler Knoderl und GrieRBnockerl

Ein Rezept von Tiroler Knéderl und GrieRnockerl, am 11.06.2026

Zutaten
1 Zwiebel 100 g Tiroler Speck in Scheiben (ersatzweise
durchwachsener Raucherspeck)
1TL Butter 1/2 Bund Petersilie
3 Brotchen vom Vortag 1/8 ml Milch
Salz Pfeffer
1 Ei(GroRe M) 5EL Mehl
50g weiche Butter Salz
Muskatnuss, frisch gerieben 1 Ei(GroRe M)
100g GrieR 1TL Olzum Bepinseln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

Fur die Kndderl die Zwiebel schalen, fein wiirfeln. Speck wirfeln. Beides in der Butter knusprig braten. Petersilie
waschen, fein hacken und unterheben.

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Milch erwarmen, leicht salzen und pfeffern, Milch liber die Brétchen gielien.
Speck-Zwiebel-Mischung, Ei und 4-5 EL Mehl unterkneten. Kndderlmasse 15 Min. quellen lassen.

Fur die GrieRnockerl die Butter schaumig riihren. Mit 2 Prisen Salz und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Erst das Ei, dann den
Griel unterriihren. GrieRteig 15 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.

Aus dem GrieRteig mit 2 Teeléffeln Nockerl formen. Nockerl auf einen mit Ol bepinselten Teller legen und nochmals 10
Min. kalt stellen.

Die Nockerl in sanft kochendes Salzwasser geben und darin offen in 10-15 Min. gar ziehen lassen. Aus der Kndderlmasse
12 KI6Rchen formen. Kl6fAchen in einem zweiten Topf in sanft kochendem Salzwasser offen in 5-8 Min. gar ziehen lassen.
Nockerl und Kndderl jeweils herausheben und in heifler Rindfleischbriihe servieren.
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