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Grießknödel. Heute mit Speck.
Heute kredenzen wir eucht etwas, das selbst Griesgrämige erheitert und 
Suppenkasper bezaubert.

I H R  B R A U C H T :

	 50 g 	 Selchspeck
	120 g 	 Dinkel- oder Weizengrieß (gerne, aber nicht zwingend von uns)
	 1/4 l 	 Milch
	 1 	 Ei
		  Salz

S O  G E H T ‘ S :

Speck in kleine Würfel schneiden und anrösten. Mit Milch aufgießen. 
Die Masse salzen und aufkochen lassen. Grieß in die kochende Masse 
einrühren. Abkühlen lassen und das Ei dazu geben. Knödel formen und 
5 Minuten offen in siedendem Salzwasser ziehen lassen. Fertige Knödel 
in Rinds- oder Gemüsesuppe einlegen. Oder mit frischem Gemüse 
servieren.

F Ü R  4  P E R S O N E N

Z U B E R E I T U N G S Z E I T  
C A .  3 0  M I N


