
Wildkräutersuppe (für 4 Personen) 
80-100g Kartoffeln 
400-500  ml Gemüsebrühe 
1 Zwiebel 
50ml Weißwein 
Wildkräuter 
Salz und Pfeffer 
Öl 
Schlagsahne 
Parmesan für Parmesanchips 
Sprossen 
 

• Kartoffeln schälen und würfeln 
• Zwiebeln hacken und in Butter oder Öl andünsten, dann Kartoffeln hinzugeben und 

mitrösten 
• Mit Weißwein aufgießen und etwas einkochen lassen 
• Gemüsebrühe dazugeben, salzen und pfeffern 
• Ca 30 min kochen (währenddessen Parmesanchips im Ofen machen) 
• Anschließend mit den Wildkräutern in einem Mixer pürieren und durch ein Sieb 

passieren 
• Mit etwas Sahne, Sprossen und Parmesanchips servieren 

 
 

Spinatknödel (für 12 Knödel) 
300 g Knödelbrot 
1/4l lauwarme Milch 
800 g Spinat (tiefgefroren) 
30 g Butter 
1 Knoblauchzehen 
1 Zwiebeln 
2 Eier 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
1 EL Mehl 
2 EL Semmelbrösel 
80 g Butter 
Geriebener Parmesan 
 

• Die Milch über das Knödelbrot gießen 
• Spinat auftauen lassen, gut ausdrücken, pürieren 
• Knoblauch und Zwiebeln klein hacken und in der Butter dünsten 
• Spinat dazugeben und mitdünsten 
• Eier und Spinat mit dem Knödelbrot verkneten 
• Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken 
• Mehl und Semmelbrösel unterkneten 
• Mit nassen Händen kleine Knödel formen 
• Ca 15 min im Salzwasser kochen lassen 
• Anschließend mit Parmesan bestreuen und mit zerlassener Butter übergießen 

 
 
 



Rohnenknödel (für 8 Knödel) 
500 g Knödelbrot 
400 g rote Beete gekocht 
5 Eier 
3 EL fein geschnittene Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
1/4 l Milch (nach Bedarf, eher weniger, Rote Beete gibt viel Feuchtigkeit) 
Butter, etwas Mehl 
Kümmel, Salz 
Rote Beete Saft 
 

• Zwiebeln und Knoblauch in Butter kurz andünsten 
• Rote Beete pürieren 
• Brot in eine Schüssel geben und mit Milch anfeuchten 
• Alle Zutaten (außer Rote Beete Saft) und Gewürze über das Brot geben und zu einem 

Teig verarbeiten 
• Ist das Masse zu trocken: Milch hinzugeben, zu feucht: Mehl 
• Die Masse für ca 15 min im Kühlschrank ruhen lassen 
• Mit nassen Händen Knödel formen 
• Ca 15 min im Salzwasser (mit Rote Beete Saft)  leicht köcheln lassen 
• Mit zerlassener Butter und Parmesan anrichten 

 
 

Kaspressknödel (8-10 Knödel) 
250 g Knödelbrot 
1/8 l Milch  
1 Zwiebel 
1/2 Bund glatte Petersilie 
100 g Bergkäse - kräftig 
Butter - zum Anbraten 
4 Eier  
Salz und Pfeffer 
Muskatnuss 
 

• Brot in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Dann mit warmer Milch 
übergießen. 

• Zwiebel und Petersilie klein hacken. Käse in kleine Würfel schneiden. 
• Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Dann die Petersilie 

unterheben.  
• Zwiebeln, Petersilie, Eier, Käse, Salz, Pfeffer und Muskat zum Brot geben und alles 

vermengen.  
• Ist die Knödelmasse zu feucht, 1-2 EL Semmelbrösel unterheben.  
• Die Masse 10 Minuten ruhen lassen, dann mit angefeuchteten Händen 12 flache 

Knödel formen. 
• Reichlich Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knödel bei mittlerer Hitze von 

beiden Seiten goldbraun und knusprig anbraten. 
 

Blattsalat  
 



 

Apfeltiramisu (für 6 Personen) 
150 g Löffelbiskuits 
3 El Apfelsaft 
2 EL Calvados 
1 Glas Apfelkompott 
250 g Magerquark 
250 g  Frischkäse 
1/8 Liter Milch 
1 EL Honig oder Zucker 
Kakaopulver zum Bestäuben 

• Quark, Frischkäse, Milch und Honig zu einer Creme verrühren.  
• Die Löffelbiskuits in der Auflaufform auslegen, mit Apfelsaft und Calvados beträufeln.  
• Das Apfelmus anschließend darauf verteilen und die Creme darüber gießen.  
• Für mindestens eine Stunde kühl stellen und vor dem Servieren mit Kakaopulver 

bestäuben. 
 
 
 


