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Das bendtigst du fiirden Teig: Fiirdie Fiille:
250 g griffiges Mehl 300g Surspeck
250 g glattes Mehl {auch Kiibelspeck genannt)
2 Eigelb Schnittlauch
1TLOI evtl, Pfeffer
Salz
je /81 Milch und Wasser Alternativ: 300 g Selchspeck

Fiir den Teig das Mehl mit Eigelb, Ol und Salz vermischen.
MWach und nach Milch und Wasser zugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verrihren. Mindestens eine Stunde rasten
lassen. Den Surspeck in sehr kleine Wiirfel schneiden. Mit
Schnittlauch wiirzen und kleine Kugeln formen. Die Fiille fiir
die Selchspeckknodel wird genauso gemacht, aber anstatt
Schnittlauch mit Pfeffer gew(rzt.

Ein etwa walnussgrofes Stiick Teig abzupfen, flachdriicken
und mit drehenden Bewegungen (ber die Fiille schlagen
(,eindrehen®). In reichlich Salzwasser kochen, bis die Knodel
an der Oberflache schwimmen, Als Beilage schmeckt Sauerkraut.
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