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Bratknodel in Bouillon

Vom Bratknodel zur Wurst ist der Weg nicht weit. Der Bratknédel ist einfach rund und
ohne Haut. Aber nicht nur, der Knddel enthalt nebst Brat auch Brot und Ei und kann vor
allem auch individuell gewdirzt werden, wie in diesem Rezept mit Majoran und
Muskatnuss. Diese Knddelspezies ist vor allem in Stiddeutschland (Schwaben und
Bayern), aber auch im 6stereichischen Vorarlberg beliebt. Zumeist werden diese Knddel
in einer einfachen Bouillon, manchmal auch in einer klaren Gemusesuppe serviert. Die
Kndédel werden dabei nicht diekt in der Suppe gegart, sondern in einem separaten Topf,
damit das ausscheidende Eiweiss die Suppe nicht tribt.

Rohes Brat verdirbt sehr schnell und sollte darum méglichst schnell verarbeitet werden.
Am besten noch am Einkaufstag oder hdchstens einen Tag spater. Sind die Knddel
einmal gekocht, so kdnnen sie gut 2-3 Tage im Kuhlschrank aufbewahrt werden und
erneut erhitzt werden.

Zutaten (2 Portionen)
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Zubereitung

Altbrot in kleine Wurfelchen schneiden. Milch nach und nach zugeben und verkneten.
20 Minuten ziehen lassen. Die Milch sollte mdglichst knapp bemessen sein und vom
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Brot ganz aufgesogen werden.

Brotmasse mit dem Brat vermischen, Ei, Gewiirze und Paniermehl zugeben und gut
verkneten. Im Kihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen. (Die Masse lasst sich kalt
besser zu Kugeln formen).

Wasser aufheizen.

Mit zwei Lo6ffeln aprikosengrosse Nuggets abstechen und mit nassen Handen zu Kugeln
formen. Sogleich ins knapp siedende Wasser geben. Sobald die Knddel an die

Oberflache steigen (nach ca. 2-3 Minuten) 12 Minuten ziehen lassen.

Die Knddel beginnen sich im heissen Wasser von selbst zu drehen, wenn nicht, schubst
man sie mit einem Loffel leicht an. Sie gehen beim Garen auch ein wenig auf.

Bouillon aufkochen.

Knddel mit einer Schaumkelle herausheben und kurz unter kaltem Wasser abspilen,
um flockige Eiweissreste zu entfernen. Knddel in die Bouillon geben und nochmals ca.
2-3 Minuten ziehen lassen.
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... oder direkt in die heisse Bouillon gegeben werden.
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