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PROLOG

Dieses Buch ist eine Wanderung durch die Küchen Bayerns, ganz so, als wäre das Bayern-
land eine einzige große Küche. Und diese Küche ist natürlich auch mit einer veritablen 
Bibliothek ausgestattet, in der sich so Vieles und Gutes findet, was einem das Wasser im 
Mund zusammenlaufen lässt. Liebhaber der Literatur sind nicht selten auch gutem Essen 
und Trinken zugetan, und das mit großem Genuss, sodass dieses Buch eine schöne alte 
bayerische Dreieinigkeit enthält: kochen, essen, lesen.

Eine pfundige Lust
Als gäbe es auch eine unanständige Lust, hat das Münchner Stadtmuseum im Jahr 1993 eine 
Ausstellung veranstaltet mit dem Titel Die anständige Lust, dokumentiert in einem mehr-
pfündigen opulenten Katalog. Doch ist auch diese Lust längst in Verruf geraten durch zahl-
lose Kampagnen, die stets von neuem in eine bestehende Spaßgesellschaft spaßfreie Schnei-
sen schlagen. Nächst dem Wetter wird kaum über etwas so viel gesprochen wie über die 
neuesten Erkenntnisse, was die Ernährung betrifft – und es sind fast immer Erkenntnisse, 
die Einschränkungen vorsehen. Unglaublich, was man alles nicht darf. Um es gleich von 
Anfang an zu sagen: In diesem Buch geht es um die Lust, um die Lust zu essen, die Lust zu 
kochen und die Lust, etwas darüber zu lesen. Gerne folgen wir geistig Kulturgeschichten der 
Genussmittel mit Titeln wie Das Paradies, der Geschmack und die Vernunft von Wolfgang 
Schivelbusch oder Texte zur Abwehr idealer Körperformen mit dem Titel Durch dick und 
dünn, herausgegeben von Volker Caysa, oder der Lebenslust des Manfred Lütz mit gleich 
mehreren solch wundervoller Untertitel wie Wider die Diät-Sadisten und den Fitness-Kult 
sowie Ein Buch über Risiken und Nebenwirkungen der Gesundheit und darüber, wie man länger 
Spaß am Leben hat. Das Buch beginnt mit dem Motto Die ständige Sorge um die Gesundheit 
ist auch eine Krankheit. Man denkt, es beschreibt eine Pest unseres Zeitgeistes, doch stammt 
das Zitat von Platon und ist über zweitausend Jahre alt. Nun findet auch Manfred Lütz – sei-
nes Zeichens Doktor der Medizin ebenso wie der Theologie –, dass man es übertreiben kann 
mit der Lust, doch will er dem etwas entgegensetzen, dass »der lustvolle Angriff auf die Lust 
die höchste Form des Lustgewinns« in unseren Zeiten ist: »Es ist Zeit, dass irgendjemand 
aufsteht und die Lust verteidigt!« Von dieser Anschauung lassen auch wir uns leiten, bloß 
haben wir nichts zu »verteidigen«, wir fühlen uns erst gar nicht angegriffen, sondern frönen 
gleich der Lust und breiten der verehrten Leserschaft literarische Kostbarkeiten wie kulinari-
sche Köstlichkeiten aus dem schönen Bayernland über dem Tischtuch aus. »Pfundig« steht 
in Ludwig Zehetners Standardwerk der bairischen Sprache Bairisches Deutsch für »großartig, 
super, geil!« Genau, da wollen wir hin, pfundig!

Man muss in Bayern gar nichts dazutun, muss nichts aufbretzeln, es ist ja schon alles 
da, was den Sinnen Freude und Lust bereitet, vor allem überall da, wo der Barock seine 
Spuren hinterlassen hat: in Kirchenform als Bau, Stuck, Fresko und einem Himmel aus 
Heiligenfiguren, vor allem einem Himmel, einem Himmel auf Erden mit allem, was Spaß 
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macht: der Liebe, dem Essen und Trinken, der Musik, der Literatur, dem Theater, den 
Bildern selbst, gern in einer gewissen Rundung, also allem, was sich verschlingt, zur Breze 
wird oder zum Kipferl, zum Busen oder zu Pobacken, aus vollen Backen in Posaunen 
hineinbläst, dass es nur so scheppert. Transparente werden enthüllt, und auch das Flie-
gen ist kein Kunststück: voller Heiterkeit, weil es unten heiß hergeht, in der Hölle, wo 
gesiedet, gesotten und gebraten wird auf Teufel komm raus, aber die heiße Luft steigt auf 
und nimmt alles, was leicht ist, mit nach oben. Ob das wirklich der Fall ist oder bloß auf 
Einbildung beruht, ist wurst. So genau nimmt man es nicht mit dem Sein, weil es auch 
leicht bloß ein Schein sein könnte; ein großes Spiel, von dem man nicht weiß, wer es mit 
einem spielt; es herauszubekommen, wer es ist, ist eine Möglichkeit. Wer weiß, dass dies 
zu nichts führt, ist weise und spielt selber mit in dem großen Spiel. Möglicherweise erschuf 
Gott den Menschen, weil er Geschichten liebt. Und die erzählt man sich am besten beim 
Essen und Trinken.

Lebensmittel als Textur 
Für das Kochen haben wir diesem Buch Rezepte beigegeben und zum Lesevergnügen 
literarische Texte. Man kann sie vor dem Essen lesen, zum Appetit anregen, man kann sie 
nachher lesen, gemütlich auf einem Sofa, man könnte mit diesem Buch auch einmal einen 
klösterlichen Brauch aufgreifen, nämlich dass während des Essens vorgelesen wird. Im 
Kloster ist dafür in wechselndem Turnus jeweils ein anderer Bruder zuständig. So können 
die Mönche bei der Mahlzeit nicht nur den Körper, sondern auch den Geist nähren. Unter 
Freunden oder in der Familie könnte diese Tätigkeit von einem der am Tisch Sitzenden 
übernommen werden. Dieses Buch spiegelt eine solche Möglichkeit, Geist und Körper im 
gleichen Zug zum gleichen Thema zu erquicken: Man kann daraus kochen und man kann 
daraus vorlesen, passend zu dem jeweiligen Rezept. Ein kürzerer Text oder Textausschnitt 
mag genügen, zur Anregung und damit der Vorleser oder die Vorleserin nicht zu kurz 
kommt beim Essen und Trinken.

So fügt sich alles zusammen. Auch in unserem Begriff »Text« treffen sich diese Ebe-
nen. Er leitet sich aus dem lateinischen »texere« ab: »weben«, »flechten«. Es handelt sich 
also bei Texten um ein Gewebe, um ein Gewebe von Gedanken in Sätzen, und auch in 
der hohen Kunst des Kochens spricht man von der »Textur«. Die Textur eines Gerichtes 
wird mit all unseren Sinnen wahrgenommen: mit den Augen, den Ohren, der Nase, den 
Händen, dem Mund und dem Hals. Sie kann pappig sein oder luftig, mürbe oder wie ein 
Gummi, dahinschmelzen oder in Brösel zerfallen, wie auch immer: Sie bestimmt, wie wir 
ein Essen wahrnehmen. Und natürlich hängt die Textur von der Kompositionsfähigkeit 
des Kochenden ab, weshalb das Wort in gewissen gourmetnahen Kreisen etwas inflationär 
im Gebrauch ist. Wir wollen den Mund also nicht zu voll nehmen, in kein Fettnäpfchen 
treten, damit niemand etwas in den falschen Hals bekommt, aber auch nicht um den hei-
ßen Brei herumschleichen, sondern uns freuen, welch zentrale Bedeutung das Essen und 
das dafür notwendige Kochen nicht nur für unser Leben als Ganzes, sondern auch für die 
Sprache im Speziellen hat!
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Kochen als Kunstform
Thomas Klausmann beschreibt in seinem Buch Suppenküche Inc. das Kochen als »eine der 
wenigen Tätigkeiten, in denen ich mich ganz und gar auszudrücken vermag. In gewissem 
Sinne, denke ich, ist Kochen vielleicht die einzige Kunstform (und es handelt sich dabei 
zweifelsohne um Kunst), die ihre Unschuld noch nicht gänzlich verloren hat«.

Kochen und Essen als existenzielle Bedeutung
Kochen und Essen sind einmal zentrales Ereignis in einer Familie gewesen, das alle Mit-
glieder dieser Familie zusammengeführt hat oder zumindest die meisten, quer durch 
die Generationen, gerne am Sonntag. Und bei vielen Familien bildeten sich dann be-
stimmte Rituale heraus, ohne die man nicht auszukommen glaubte  – oder die dem 
einen oder anderen auch furchtbar auf die Nerven gehen konnten. 

Bei meinen Großeltern väterlicherseits spielte sich das in der Küche eines kleinen 
Lebensmittelgeschäfts ab, in der sich die Familie kurz vor dem Zwölfuhrläuten des Bay-
erischen Rundfunks einfand. Jede Sendung begann mit der immer gleichen Formel 
»Unweit von«, also beispielsweise: »Unweit von Regensburg in einem kleinen Weiler 
namens …« und so weiter – da hörte man im Radio schon die Glocken von diesem 
kleinen Weiler unweit von Regensburg. Und dann war zwölf Uhr mittags am Sonntag 
in Bayern. Gebetet wurde bei den Großeltern nicht. Die Funktion übernahm praktisch 
das Zwölf-Uhr-Läuten aus dem Radio. 

Bevor wir aber zum Mittagessen in die Küche gingen, begab sich die ganze Familie 
in den unweit davon gelegenen Lagerschuppen, in dem eine Waage stand mit echten 
Gewichten. Ein Familienmitglied nach dem anderen hatte sich dem auszusetzen. Das 
Wiegen oder genauer: Gewogenwerden hatte in meiner Familie das gleiche rituelle Ge-
wicht wie das Zwölf-Uhr-Läuten selber. Vor allem die weiblichen Mitglieder der Fami-
lie mussten unbedingt wissen, ob sie die magische 130-Pfund-Grenze zu überschreiten 
drohten oder nicht. Erst dann konnte das stets mehrgängige Sonntagsmittagsmenü 
meines Großvaters munden oder nicht. Mein Großvater war gelernter Koch, und das 
war sein Glück. Denn in seinem eigenen Ladengeschäft hatte er Betretungsverbot, aus-
gesprochen durch seine Frau, meine Großmutter. Grund: bester Kunde in seinem eige-
nen alkoholischen Lager sowie starke Neigung zur weiblichen Kundschaft. Irgendwann 
war er dann Hausmann, früher Vorreiter einer Bewegung, die damals noch niemand 
ahnen konnte. Also besann er sich wieder auf seine Kochkünste, und die waren exzel-
lent. Sein Bruder, mein Onkel Eduard, war auch Koch, sogar auf der »Queen Eliza-
beth« – allerdings ebenfalls gefeuert, aus den gleichen Gründen. Nur war die tragische 
Fallhöhe aus der Kombüse der »Queen Elizabeth« ins Nichts im Vergleich zum Heraus-
fallen aus »Heinrich und Lina Holzheimer. Spirituosen. Weine. Liköre. ff Wurstwaren« 
natürlich ungleich höher. 

Unverdrossen machte sich mein Großvater wieder ans Kochen, und er kochte wie ge-
sagt exzellent, so exzellent, dass sich meine Mutter jahrelang weigerte, selbst zu kochen, 
weil sie sich grundsätzlich unterlegen fühlte. Am meisten scheute sie das Backen von 
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Kuchen. Die Meisterschaft des Großvaters im Kuchenbacken war nicht zu übertreffen. 
Er hatte auch nicht viel anderes zu tun, außer halt noch ins Wirtshaus zu gehen, das 
praktischerweise gleich neben dem Schuppen, in dem die Familie gewogen wurde, sein 
Gartentürl hatte. Virginier dazu, Schafkopf mit seinen Spezis, und der Lebensinhalt 
meines Großvaters war erfüllt.



Was gibt’s 
zum Essen?



»Der Bayer nimmt seine Ernährung ernst.«

Richard W. B. McCormack
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KNÖDEL

Der Knödel als Symbol des oberbayerischen Zentralismus
Wenn man von bayerischer Küche spricht, in dieser verallgemeinerten Formulierung, 
muss man aufpassen, weil es zu viele Regionalismen gibt, die sich natürlich auf die 
Küche durchschlagen. Ein fränkisches Kesselfleisch in seiner Deftigkeit sucht seines-
gleichen im restlichen Nicht-Beute-Bayern – vergeblich. Die Ingredienzen sind beinahe 
furchteinflößend: Bauchfleisch mit Schwarte und Knochen, auch Wammerl genannt, 
Schweinskopf, Herz, Leber und Nieren, da wird nichts ausgelassen, aber schon rein gar 
nichts, und noch ein Kronfleisch dazu, vulgo das Zwerchfell, in dem die Griechen den 
Sitz der Seele vermuteten, also davon ausgehend auch das Lachen, mit dem die Wampe 
ins Wackeln gerät. Da tun sich die Schwaben schwerer mit ihren Spätzle, auch wenn 
sie so liebenswerte Erwähnung in der Literatur finden wie bei Hermann Lenz. Lenz, 
gebürtiger Schwabe, hat zeit seines Schriftstellerlebens in München gelebt und zugleich 
sich zeit dieses Schriftstellerlebens in seinen Romanen seiner schwäbischen Herkunft er-
innert. In dem Roman Verlassene Zimmer beschreibt er einen Gottesdienst in seiner alten 
Heimat, alles ist gut und schön, der Organist spielt, einmal nimmt er kurz die Hände 
von den Tasten – und in der Stille dieser kurzen Pause werden die Worte eines unent-
wegt mit seinem Nachbarn plaudernden, aber bis dahin die Deckung des Orgelklanges 
nutzenden Kirchgängers hörbar: »… ond Spätzle«. »Danach«, heißt es in dem Roman, 
glänzten lauter freundliche Gesichter in der Kirche und schauten zur Empore auf.

Freilich deutet allein schon die Verkleinerungsform »Spätzle« an, dass man sich eventuell 
unterlegen fühlen könnte, was an ethnischen und geopolitischen Zusammenhängen liegen 
mag: immer redlich, immer fleißig, am Schaffe, immer am Häuslebaue, aber einen eigenen 
Staat haben sie nie zusammenbekommen, die Schwaben. Immer eingeklemmt, angenagt 
oder aufgeteilt von den Großen, immer gezwungen, in ihrem Schatten ihr sparsames Da-
sein zu fristen, halb Bayern, halb Württemberg und doch keines von beiden. Selbst auf 
ihrem ureigensten Tisch finden sie mancherorts keine Spätzle mehr, stattdessen Knödel, 
ausgerechnet Knödel, den oberbayerischen Knödel, Symbol des verhassten bayerischen 
Zentralismus: Rund, dick und schwer liegt er dem Schwaben im Magen – wie dem Ober-
bayern, der noch tagelang nach dem Genuss von Kasspatzen das Gefühl hat, sein Magen 
wäre zubetoniert, eine Retourkutsche immerhin.

Allerdings ficht das den echten, den wahren Knödelbayern nicht an, allenfalls hält er sich 
ein wenig zurück, wie etwa der Malerfürst Franz von Stuck, wenn mit Max Liebermann 
Besuch aus dem hohen Norden sich angesagt hat. Stucks Villa ist in den Jahren 1897 / 98 
erbaut, zugleich morbid und vital – etwas, was eigentlich nicht geht, düster und hell in 
einem. Ein Apoll aus Niederbayern, genauer gesagt: aus Tettenweis in der Nähe von Pas-
sau. Als Sohn eines Müllers am 23. Februar 1863 zur Welt gekommen, tritt Stuck in der 
Münchner Gesellschaft im Römergewand auf und legt einen kometenhaften Aufstieg in 
der Kunstszene hin. Als 26-Jähriger erhält er die mit 60 000 Mark dotierte Goldmedaille 
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auf der ersten Ausstellung im Münchner Glaspalast, mit 32 ist er bereits Professor an der 
Kunstakademie. Berühmte Kollegen kommen zu Besuch, zum Beispiel eben der Maler 
Max Liebermann, der allein schon vom Essen beeindruckt ist in der Villa Stuck: »Sagen 
Sie mal, Stuck«, fragt Liebermann, »essen Sie immer so viele Knödel?« Eine gute Frage für 
Stuck: »Normal ess ma no vui mehra, aber vor Eahna hamma uns geniert!« 

Von Liebermann freilich ist der legendäre Satz überliefert, den er gesagt haben soll, als 
die Nationalsozialisten am Tag ihrer Machtübernahme, am 30.  Januar 1933, vor seinem 
Haus am Pariser Platz in Berlin vorüberzogen: »Ick kann jar nich so viel fressen, wie ick 
kotzen möchte.« Aber das ist eine andere Geschichte, eine traurige, zutiefst traurige, die ei-
nem auf den Magen schlägt. Herausreißen aus dieser Stimmung kann einen nur der kleine 
Enkel, der schon morgens die Fragestellung seiner Großmutter mit der Antwort aufhebt: 

»Was magst denn zum Frühstück? Müsli oder –«
»Oda Knödl!«

KARL VALENTIN 
SEMMELNKNÖDELN

Liesl Karlstadt: Ja sag einmal, warum bist du denn heute mittag nicht zum Essen 
gekommen? Zwei Stunden hab ich auf dich gewartet.

Karl Valentin: Ja, ich hab da draußen gleich gegessen, wo ich zu tun ghabt hab, in der 
kleinen Wirtschaft, und da ißt man sehr gut, fast tadellos.

L. K.: No, so gut, wie ich koche, wird’s bestimmt nicht sein.
K. V.: Doch, doch.
L. K.: Aber jetzt ist es neun Uhr abends, wo warst du denn in der langen Zwischenzeit?
K. V.: Nirgends, da hab ich auf das Mittagessen gewartet.
L. K.: Ja, ist dir denn das nicht zu langweilig geworden?
K.V.: Nein – in der Zwischenzeit hab ich mit der Kassierin gesprochen.
L. K.: Was, neun Stunden warst du mit der Kassierin beisammen? Über was habt ihr denn 

da gesprochen?
K. V.: Ja über des, daß die Semmelnknödeln so lange nicht kommen.
L. K.: So lang wartet doch kein vernünftiger Mensch auf das Mittagessen.
K. V.: Da war ich ja nicht vernünftig, ich war ja hungrig.
L. K.: Papperlapapp – wenn man das Essen um zwölf Uhr bestellt, und in einer halben 

Stunde ist es noch nicht da, dann geht man einfach.
K. V.: Freilich, dann frißt’s ein anderer für mich. 
L. K.: Und ausgerechnet Semmelknödel hat er sich bestellt, wo doch ich heute auch Sem-

melknödel gemacht habe.
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K. V.: Was, dieselben?
L. K.: Ah, dieselben! Unsinn – andere hab ich halt gemacht, aber Semmelknödel sind 

Semmelknödel. 
K. V.: …deln.
L. K.: Was deln?
K. V.: Semmelnknödeln heißt’s.
L. K.: Ich hab ja gsagt Semmelknödel.
K. V.: Nein, Semmelnknödeln.
L. K.: Nein, man sagt schon von jeher Semmelknödel.
K. V.: Ja, zu e i n e m  – aber zu m e h r e r e n  Semmelknödel sagt man Semmelnknödeln.
L. K.: Aber wie tät man denn zu einem Dutzend Semmelknödel sagen?
K. V.: Auch Semmelnknödeln – Semmel ist die Einzahl, das mußt Ihnen merken, und 

Semmeln ist die Mehrzahl, das sind also mehrere einzelne zusammen. Die Semmelnknö-
deln werden aus Semmeln gemacht, also aus mehreren Semmeln, du kannst nie aus einer 
Semmel Semmelnknödeln machen. 

L. K.: Machen kann man’s schon.
K. V.: Jaja, machen schon, aber wenn du aus einer Semmel zehn Semmelnknödeln ma-

chen tätst, dann würden die Semmelnknödeln so klein wie Mottenkugeln. Dann würde 
das Wort Semmelknödeln schon stimmen. Weil’s bloß aus einer Semmel sind. Aber 
solang die Semmelnknödeln aus mehreren Semmeln gemacht werden, sagt man uner-
bitterlich: Semmelnknödeln.

L. K.: Da sagst es aber auch nicht richtig, jetzt hast grad gsagt Semmelnknödeln.
K. V.: Nein, ich hab gsagt Semmelnknödeln.
L. K.: Richtig muß es eigentlich S e m m e l n knödeln heißen, die Semmel muß man be-

tonen, weil die Knödel aus Semmeln gemacht sind – überhaupt das Wichtigste ist der 
Knödel – Semmelk n ö d e l n  müßte es ursprünglich heißen.

K. V.: Nein, das Wichtigste ist das n zwischen Semmel und Knödeln.
L. K.: Ja wie heißt es dann bei den Kartoffelknödeln?
K. V.: Dasselbe n, Kartoffel n knödeln.
L. K.: Und bei den Schinkenknödeln ah – hahaha – 
K. V.: Da ist’s genauso – da ist das n schon zwischendrin, es gibt keine Knödeln ohne n.
L. K.: Doch, die Leberknödeln.
K. V.: Ja, stimmt – Lebernknödeln kann man nicht sagen!
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SEMMELKNÖDEL

6 Semmeln vom 
Vortag
2 Eier
1/4 l lauwarme Milch
40 g Butter
1 kleine Zwiebel
120 g Mehl
1 El Petersilie, klein 
gehackt
Salz

FELIX HOERBURGER 
LEBER KNEDL DENGER DEDL

schnex – dex – 
schnex dere bex dedl 
dedl dere bex dedl

bemer dedl bem dedl 
schtemer bepper lem dedl 
hemer zipfl bemer dedl 
leber knedl denger dedl

wemper schtrem bembesl

Semmeln in feine Scheiben schneiden. (Der Tiroler im Übrigen 
beharrt hier auf der Zubereitung in kleine Würfel). Eier in der 
lauwarmen Milch verquirlen und über die Semmeln gießen, salzen 
und alles zugedeckt etwa 1/2 Std. ziehen lassen. Inzwischen die 
fein geschnittene Zwiebel zusammen mit der Petersilie in heißem 
Fett andünsten. Zur Semmelmasse geben, mit Mehl bestreuen und 
salzen. Mit nassen Händen Knödel formen, in kochendes Salzwasser 
einlegen. Danach Hitze stark reduzieren, das Wasser sollte nicht 
mehr kochen, sonst zerfallen die Knödel. Ca. 10–12 Min. garen. 
Die Semmelknödel sind fertig, wenn sie oben auf dem Wasser 
schwimmen.
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EDWARD WILBERFORCE 
DAS BAYERISCHE NATIONALGERICHT

Das Haupterzeugnis dieser kleinen Bauernhöfe ist eine Art Fett, Schmalz genannt, das 
man erhält, wenn man Butter abkocht, und das ein wesentlicher Bestandteil aller länd
lichen Speisen ist. Im Winter pflegen die Bauern weder Milch noch Butter zu verkaufen, 
da sie alle ihre Erzeugnisse zur Herstellung von Schmalz verwenden, und sogar im Som-
mer, wenn die Stadtleute auf dem Lande leben, weigern sich die Bauern, diese zu versor-
gen. Ich kenne mich nicht aus in der Bewirtschaftung von Bauernhöfen, aber ich kann mir 
vorstellen, daß diese Art, Butter zu verwenden, nicht die vorteilhafteste ist. Die Menge von 
Schmalz, welche die Landbevölkerung verbraucht, ist ungeheuer, besonders an Festtagen; 
und es scheint ebenso hoch wie die Luft zum Atmen geschätzt zu werden. Ihre Nahrung 
besteht hauptsächlich aus Speisen, die mit Schmalz gekocht werden, denn sie essen wenig 
Fleisch und behaupten, daß sie nicht so gut arbeiten können, wenn sie sich mit Fleisch 
ernähren, wie wenn sie Mehlknödel essen, die in Schmalz gebacken werden.

Diese Mehlknödel sind das bayerische Nationalgericht und treten in vielen Variationen 
auf. Der Gattungsname ist »Nudel«, aber sechs oder acht qualifizierende Adjektive werden 
mit ihm verbunden. Die reine Nudel wird aus Mehl und Hefe mit Eiern und Milch ge-
macht und wird in Schmalz gebraten; eine andere wird mit geronnener Milch hergestellt 
und heißt »Topfennudel«; eine noch nahrhaftere Art wird beim großen Dorffest, das je-
des Jahr stattfindet, zubereitet und heißt »Kirchweihnudel«, nach dem Namen des Festes. 
Eine vierte Art, noch besser, wird in München hergestellt und kommt unter dem Namen 
»Dampfnudel« an das Niveau eines englischen Puddings heran. Natürlich wird die ein-
fachste Art am häufigsten von der Landbevölkerung gegessen, während die besseren Arten 
den Sonntagen und hohen Feiertagen vorbehalten sind.

FEINE FRÄNKISCHE MEHLKNÖDEL

500 g Weizenmehl
500 ml Wasser 
(oder Hälfte durch 
Milch ersetzen)
3–4 Eier
4 Semmeln vom 
Vortag
40 g Butter
Salz

Semmeln in kleine Würfel schneiden und im Fett goldgelb anrösten. 
Aus Mehl, Wasser, Eiern und Salz einen zähflüssigen, glatten Teig 
erstellen. Die gerösteten Semmelwürfel unterheben und alles 1 gute 
Std. ruhen lassen. Mit 2 Esslöffeln Knödel formen und in kochendes 
Salzwasser legen. Mit Topfdeckel halb zugedeckt und je nach Knödel-
größe 20–30 Min. leise köcheln lassen. Und sollte etwas übrigbleiben: 
Knödel in Scheiben geschnitten und in Fett abgeröstet mit Salat oder 
Gemüse auftischen.
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