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Thiiringer Kl683e

Rezept von Jan Niirnberger

Auf seiner Knodelreise lernt der Vorkoster die originale Zubereitung der beriihmten
Thiiringer Kl6Be kennen: Eine besondere Kunst, die etwas Ubung erfordert.

Zutaten fiir 4-6 Personen:

2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 altbackene Brotchen

2 EL Butter

Salz

Zubereitung:

Fiir die Fiillung die altbackenen Brotchen wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun anrésten, dann beiseitestellen.

Die Kartoffeln schalen.

Ein Drittel der Kartoffeln vierteln, in einen Topf geben. Mit gesalzenem Wasser
knapp bedecken und zum Kochen bringen.

Sind die Kartoffeln gar, im Kochwasser mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken
und zu einem samigen Kartoffelbrei kdcheln lassen. ACHTUNG: Das Kochwasser
wird nicht abgeschiittet!

Die {ibrigen, rohen Kartoffeln mit einer Reibe fein reiben.

Geriebene Kartoffeln in ein sauberes Geschirr- oder Leinentuch geben und so
fest wie moglich auspressen. In Thiiringen findet man noch alte

Verbraucher.wdr.de © WDR 2020 Seite 2 von 14



wor

FERNSEHEN

'
m
~

VORKOSTER

Kartoffelpressen genau fiir diesen Zweck. Unser Experte Jan Niirnberger
verwendet dafiir einen elektrischen Entsafter.

e Das austretende Wasser in einer Schiissel auffangen. Die Kartoffelstarke setzt
sich am Schiisselboden ab. Die Starke nach dem Abgief3en des Wassers iiber
die ausgedriickten Kartoffeln verteilen.

Tipp: Beim Vermischen von Stdrke und geriebenen Kartoffeln einige Essloffel heifles
Wasser in die Masse mischen, so bilden sich keine Kliimpchen.

e Rohe, geriebene Kartoffeln und den kochend heif’en Kartoffelbrei kraftig zu einer
glatten Masse verriihren.

e Den moglichst noch heiRen Teig mit nassen Handen zu KIléBen formen. In jeden
KloB eine daumengrofle Mulde driicken, mit Brotcroutons fiillen und mit Klof3teig
verschliefien.

e Wadhrenddessen leicht gesalzenes Wasser in einem separaten, ausreichend grof3en
Kochtopf zum Kdcheln bringen.

e KloBe in das leicht kdchelnde Salzwasser geben und fiir 10-15 Minuten garziehen
lassen.

Tipp: Das Wasser darf nicht sprudelnd kochen, da die Kl683e sonst platzen kdnnen.

e Schwimmen die Kl6f3e an der Wasseroberflache, konnen sie aus dem Topf
genommen und serviert werden. Besonders gut schmeckt dazu eine Schmelze
aus Butter und Semmelbroseln.
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Oyaki

Rezept von Kaoru Iriyama

Bei diesen asiatischen Knddeln handelt es sich um eine Variante aus dem japanischen
Gebirge, wo sie traditionell als herzhafte Snacks zwischen den Mahlzeiten gegessen
wurden.

Die japanische Meisterkdchin Kaoru Iriyama stammt aus Tokyo und versteht sich als
»Botschafterin der japanischen Kiiche®. Sie hat es sich zum Ziel gesetzt, uns die
japanische Kochkultur naher zu bringen. Sie lebt und arbeitet in Berlin, gibt aber
deutschlandweit Kochkurse und veranstaltet Koch-Events.

Zutaten fiir 4-6 Stiick:
Fiir den Teig:

e 150 g Mehl Type 550
e 5 g Backpulver
e Y2 TL Zucker

e 15 TLSalz
e 100 ml Wasser
e 1TL Rapsol

Fiir die Fiillung:

e 200 g Aubergine
e 60 g dunkle Misopaste
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30 g Zucker
Ingwer

Zubereitung:

Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.

Wasser zum Kochen bringen und mit den trocknen Zutaten vermengen. Die
Menge zu einem Teig kneten und diesen 30 Minuten in einem feuchten Tuch
ruhen lassen.

Aubergine waschen, fein wiirfeln und mit Ol in einer Pfanne anbraten.

Ingwer schalen, in feine Streifen schneiden und diese mit in die Pfanne geben.
Das Gemiise so lange schmoren lassen, bis es gar ist.

Misopaste in einer Schiissel mit Zucker vermengen.

Miso-Zucker-Paste zu den Auberginenwiirfeln geben und unter Riihren so lange
mitbraten, bis sie gleichmafig verteilt ist.

Nach seiner Ruhezeit den Teig in 6 Portionen teilen und mit den Handen zu
Kugeln formen.

Etwas Mehl auf der Arbeitsflache verteilen und die Kugeln so auf die
Arbeitsflache driicken, dass kleine Fladen entstehen. Diese sollten am Rand
diinner sein als in der Mitte.

Die Fiillung mithilfe eines Loffels in die Teigfladen geben und die Rander iiber
die Fiillung legen und fest zusammendriicken.

Tipp: Besonders schon sieht es aus, wenn der Teig Rand dabei im Uhrzeigersinn
gefaltet und zusammendreht wird.

Olin einer Pfanne leicht erhitzen und die Oyaki bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Oyaki zuletzt im Dampfgarer oder in der Pfanne dampfen. Fiir das Dampfgaren
in der Pfanne fiillt man diese mit heilem Wasser, bis die Kl6f3e zu einem Drittel
darinstehen.

Oyaki bei geschlossenem Deckel ddmpfen. Nach rund 10 Minuten sind sie gar
und kdnnen direkt serviert werden.
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Mochi

Rezept von Kaoru Iriyama

Diese SiiBspeise aus Klebreismehl erfreut nicht nur den Gaumen, sondern auch das
Auge. Sie ist mittlerweile ein echter Knddel-Trend. Der Vorkoster lernt das Rezept von
einer japanischen Meisterkdchin.

Zutaten fiir 10 Stiick:
Zutaten fiir Mochi:

e 10 kleine Erdbeeren

e 150 g siiBe Azuki-Bohnenpaste (selbst gemacht oder Fertigprodukt)
e 100 g Klebreismehl (gibt es im Asialaden)

e 380 g Zucker

e 150 ml Wasser

e Kartoffelstarke zum Bestauben

Zutaten fiir selbstgemachte Azuki-Bohnenpaste:

e 100 g Azukibohnen (gibt es im Asia-Laden. Alternativ gehen auch getrocknete
Kidneybohnen oder Dicke Bohnen)
e 70 g Zucker

Zubereitung Azuki-Bohnenpaste:
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e Azukibohnen griindlich abwaschen und in einem Topf mit 1,5 Liter Wasser {iber
Nacht quellen lassen.

Tipp: Anstatt der Azuki Bohnen lassen sich auch getrocknete Dicke- oder Kidney
Bohnen verwenden. Diese ergeben aber nicht eine so kraftige rote Farbe der
Bohnenpaste.

e Wasser nach dem Quellen abgief3en. Bohnen mit frischem Wasser (1,5 Liter)
aufkochen und fiir 40-60 Minuten kécheln lassen, bis die Bohnen weich sind.

Tipp: Um zu priifen, ob eine Azuki Bohne weich genug ist, muss man sie problemlos
zwischen Daumen und Zeigefinger zerdriicken kénnen.

e Bohnen abgiefen und unter standigem Riihren mit der Halfte des Zuckers in
einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Danach den restlichen
Zucker hinzufiigen und unterriihren.

e Wenn die Bohnenmischung eine dickfliissige Konsistenz angenommen hat,
pirieren und zum Auskiihlen flach ausstreichen.

Zubereitung Mochi:

e Den Strunk der Erdbeeren entfernen, sodass sie mit der Schnittflache nach
unten einen geraden Stand haben.

e Erdbeeren mit Azuki Bohnenpaste ummanteln, sodass nur noch die
Erdbeerspitze herausragt.

e Fiir den Teig das Klebreismehl, Zucker und Wasser in einer Schiissel verriihren,
bis eine homogene Mischung entsteht.

e Den diinnfliissigen Teig in eine beschichtete Pfanne geben und diesen bei
mittlerer bis hoher Temperatur so lange mit einem hdlzernen Pfannenwender
rithren, bis die Masse einen elastischen Klumpen ergibt.

Tipp: Dieser Teil des Rezeptes erfordert Geduld. Der Teig ist dann fertig, wenn er
vollstandig als Klumpen am Pfannenwender kleben bleibt und sich hochheben ladsst.

e Den Pfannenwender mit Wasser benetzen. Teig mithilfe des nassen
Pfannenwenders auf die Arbeitsflache geben und den Teig mit Kartoffelstarke
bestduben. In 10 Portionen aufteilen. Achtung, der Teig ist zu diesem Zeitpunkt
heif3!

e Teigportionen zu kleinen, diinnen Fladen formen. Kartoffelstarke mithilfe eines
Kiichenpinsels entfernen.

e Die einzelnen Fladen je liber eine mit Bohnenpaste ummantelte Erdbeere legen
und unten gut zusammendriicken. Dann mit den Handen zu einer Kugel formen.
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e Die SiiBspeise wird traditionell mit japanischem Tee serviert, da sich der Teig
Klebereis bei groen Bissen nur schwer herunterschlucken lasst.
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Kaspressknodel

Rezept von Fridel Schipflinger

Bei dieser Spezialitit aus Osterreich handelt es sich um einen ganz besonderen
Semmelknddel. Neben den iiblichen Zutaten sorgen Kartoffeln und dreierlei
Kasesorten fiir einen wiirzigen Geschmack und die goldbraune Kruste. Diese Knddel
werden namlich gebraten!

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 250 g festkochende Kartoffeln
e 100 g Butter

e 100 g Zwiebeln

e 1 Knoblauchzehe

e 500 ml Milch

e 1 Prise gemahlener Kiimmel

e 1 Prise Majoran

e 1 Prise geriebene Muskatnuss
e Salz, Pfeffer

e 100 g Bergkadse

e 100 gTilsiter

e 100 g Schweizer Hiittenkdse

e 3 Eier

e 500 g Kndodelbrot (alternativ altbackene Brotchen)
e 15 Bund Glatte Petersilie

e Ol zum Anbraten
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Zubereitung:

Kartoffeln mitsamt Schale in gesalzenem Wasser garkochen. Pellkartoffeln aus
dem Wasser nehmen und die Haut entfernen, dann in grobe Wiirfel schneiden.
Butter in einem Topf bei geringer Warmezufuhr zum Schmelzen bringen.
Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit 4 EL der
geschmolzenen Butter anschwitzen, bis sie glasig sind.

Knoblauch schalen und mit dem Rest der geschmolzenen Butter piirieren.
Knoblauchbutter und Milch zu den glasigen Zwiebelstiicken geben und mit
Kiimmel, Majoran, Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer wiirzen. So lange
erwarmen, bis die Milch heif3 ist, aber nicht kocht.

Wadhrenddessen, falls notig, die Rinde von den Kdsestiicken entfernen. Kase in
grobe Wiirfel schneiden. Kartoffel- und Kasestiicke in einer ausreichend grofien
Schale mit Eiern und Knddelbrot vermischen.

Petersilie fein hacken.

HeiRe Zwiebelmilch zusammen mit der gehackten Petersilie in die Knédelmasse
kneten. Uber Nacht ziehen lassen.

Knddelmasse mit den Handen zu runden Knédeln formen. Bei mittlerer Hitze in
eine Pfanne mit etwas Ol geben, mit einem Pfannenwender flach driicken
(,pressen®) und beidseitig goldbraun braten. Knddel heif3 servieren.

Tipp: Besonders gut schmecken die Knddel in einer klaren Zwiebelsuppe, garniert mit
etwas frischem Schnittlauch.
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HeiBe Zwiebelsuppe

Der Vorkoster lernt auf der Grill Alm nicht nur, wie man Tiroler Knodel macht. Serviert
werden sie in einer wunderbar warmenden Zwiebelsuppe.
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Zutaten fiir 4 Personen:

e 500 g Zwiebeln

e 50 g Butter

e 6 Lorbeerblatter

e 2 EL Wacholderbeeren

e 1 EL Pfefferkdrner

e 1 |Rinderbriihe (alternativ Gemiisebriihe)
e 100 ml leichter Weiwein

e 50 ml Sherry

e 1/2 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

e Zwiebeln schélen, halbieren und mit der Schnittflache auf die Arbeitsflache
legen. Die Zwiebelhdlften in diinne Scheiben schneiden.

e Ineiner ausreichend groRen Pfanne Zwiebelscheiben in Butter glasig diinsten.

e Gediinstete Zwiebeln mit Briithe, WeiBwein und Sherry abléschen. (Wer auf
Alkohol verzichten méchte, kann einfach etwas mehr Briihe verwenden)

e Die Gewiirze in einem Gewiirznetz dazugeben. Suppe fiir etwa 30 Minuten
kdcheln lassen und zuletzt das Gewiirznetz entfernen.
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e Zum Servieren frischen Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und je eine
Handvoll in die Suppe geben.
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Dampfnudeln

Rezept von Fridel Schipflinger

Diese mit den Germknodeln verwandten Hefekl6fRe zeichnen sich durch die stiRe
Kruste am Boden aus. Besonders beliebt sind sie in Osterreich, hier lernt der

Vorkoster auch deren traditionelle Zubereitung.

Zutaten fiir 8 Portionen:

Fiir den Teig:

e 600 ml Milch

e 200 g Butter

e 85 gZucker

o 45 g frische Hefe

e 1 Prise Salz

e 1,25 kg Mehl

e 1 Prise gemahlene Vanille / Vanillezucker
e 5 Eier

Fiir das Dampfen:

e 200 ml Milch
e 60 g Butter
e 35 gZucker
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Zubereitung:

Fiir den Teig Milch und Butter in einem Topf handwarm erwdarmen, sodass die
Butter weich wird. Zucker, zerbroselte Hefe und Salz hinzugeben und
verrithren. Vorsicht: Die Milch darf hierbei nicht zu heif werden oder
garkochen, da sonst die Hefe nicht arbeiten kann.

Mehl in eine ausreichend grof3e Schiissel geben. Warme Milchmischung,
Vanille sowie Eier hinzufiigen und zu einem glatten Teig verkneten.
Teigschiissel mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und mindestens eine
Stunde bei warmer Zimmertemperatur gehen lassen.

Fiir das Dampfen Milch, Butter und Zucker in eine Pfanne mit hohem Rand oder
einen grofien flachen Topf geben und erwdrmen, sodass die Butter fliissig wird.
Wadhrenddessen Teig zu einzelnen, etwa handtellergroflen Knédeln rundwirken.
Diese mit 2-3 cm Abstand zueinander in den Topf mit der Milch-Butter-Zucker-
Mischung setzen.

Dampfnudeln bei geschlossenem Deckel und geringer Warmezufuhr fiir 25-30
Minuten in der Milch kdocheln lassen. Den Deckel zwischendurch nicht 6ffnen!

Tipp: Wenn kein passender Topf- oder Pfannendeckel verfiigbar ist, kann auch mit
Frischhaltefolie abgedeckt werden.

Sobald die Fliissigkeit im Topf verkocht ist, ist ein leichtes Knistern zu horen.
Nun darf der Deckel abgehoben werden.

Am Topfboden sollte sich jetzt eine goldbraune Kruste gebildet haben.
Dampfnudeln aus dem Topf nehmen und warm servieren, klassischerweise mit
Vanillesauce und etwas Puderzucker.
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