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Grammelknodel mit Paradeiskraut
von Petra Wirth
Zutaten fiir 8-9 Knodel:
500g gekochte, mehlige Kartoffeln
50g Grielk
200g Mehl griffig
3 Eidotter
1TL Salz
10g Butter

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit den Zutaten vermengen
und ziigig zu einem Teig verkneten.

200g Grammeln

12 TL Salz

2 Knoblauchzehen

1 Handvoll Petersilie, fein gehackt
Pfeffer

Grammeln hacken und mit den Gewiirzen vermengen. Daraus kleine Knodel
formen und auf den Kartoffelteig setzen. Dann zu schonen Knddel formen.

Paradeiskraut

1kg WeiRRkraut fein hobeln oder schneiden und in wenig Wasser mit Kiimmel, Salz,
Paprika und Lorbeerblatt ca. 1 Std diinsten.

Dann eine Einbrenn vorbereiten:

1 Zwiebel wiirfelig schneiden und in Ol glasig anschwitzen lassen

mit 1 EL Mehl stauben und mit 1/81 Gemiisebriihe abléschen

Die Masse soll cremig sein und nicht zu fest.

Die Einbrenn in das gediinstete Kraut einriihren und 2EL Paradeismark dazu
rihren.

Mit Staubzucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack kann man
auch mehr Paradeismark dazu geben.

Tipp: Mehr Zucker ist von Vorteil.



