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emmelknödel sind echte Klassiker, was aber nicht heißt, dass es ein
allgemein gültiges Rezept gibt. Die Zubereitung kann ziemlich variieren.
Mein Geheimnis: Ich verwende Brühe zum Anfeuchten der alten Sem-

meln. So bleiben sie lockerer als mit Milch, die bindet nämlich stärker. Wenn
der Knödel als Beilage zu Fleisch gereicht wird, braucht’s auch keinen Speck. Ich

zeige Ihnen heute zwei Varianten, eine mit Speck und eine mit Käse.

(des Bayern liebster Knödel)
Zutaten für 4 Personen als Beilage,für 2 Personen als Mahlzeit
4 altbackene Semmeln à ca. 50 bis 60 goder entsprechende Menge Knödelbrot vomBäcker
1 Haushaltszwiebel ca. 80 g70 g guter Kochschinken70 g Bauchspeck (Pancetta oder Wammerl)30 g Butter
1 EL Petersilie, gehackt125 ml Fleischbrühe3 Eier
Salz, Pfeffer aus der MühleMuskat
Abrieb einer Bio-Zitrone (ca. ein Viertel)

Echt bairisch: Auch Karl Valentin
liebte „Semmelnknödeln“, wie er sie
nannte

emmelknödel sind echte Klassiker, was aber nicht heißt, dass es ein 
allgemein gültiges Rezept gibt. Die Zubereitung kann ziemlich variieren. 
Mein Geheimnis: Ich verwende Brühe zum Anfeuchten der alten Sem-

meln. So bleiben sie lockerer als mit Milch, die bindet nämlich stärker. Wenn 
der Knödel als Beilage zu Fleisch gereicht wird, braucht’s auch keinen Speck. Ich 

zeige Ihnen heute zwei Varianten, eine mit Speck und eine mit Käse.

Schluss mit Wiesn-Pause: Die Bar
Gabanyi macht heute wieder auf


