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20. Traumpaar: Knedle ze sliwkami (Zwetschgenknédel) BERLIN

Zugegeben, dieser kugelige Sommerklassiker ist nicht exklusiv polnisch. In vielen Regionen Mittel-
europas kommt er auf den Tisch, wenn wieder Saison fiir Zwetschgen, Mirabellen & Co. ist. Auch in
Polen ist er allgegenwartig, wenn die Sonne hoch steht und die reifen Friichte von den Baumen
plumpsen.

Man geht davon aus, dass die ersten Knddelrezepte im deutschsprachigen, wahrscheinlich alpinen
Raum entstanden. Von dort aus traten sie ihren Siegeszug u. a durch Bohmen, Mahren und die Slowa-
kei an, wo knedle bzw. knedliki mancherorts inzwischen den Status eines Nationalgerichts haben.
Thiringen ohne Kl6Be ist heute undenkbar. In Deutschland serviert man sie - abgesehen von Hefe-
kl6Ren - haufig als Beilage zu Fleischgerichten; gelegentlich dienen sie auch als Einlage herzhafter
Suppen. In Polen ist hingegen die sii3e Variante weitaus beliebter, insbesondere in Kombination mit
Zwetschgen, gewirzt mit Zimt und Semmelbréseln. Also lasst euch von diesem kostlichen Grenzgan-
ger verfiihren, solange die Friichte frisch sind!

Foto © www.mniammniam.com



#PolenAufDerZunge

Zutaten fir 4 Portionen:

- 500 g Kartoffeln

- 250 g Zwetschgen
- 100-150 g Mehl
-1Ei

-~ TLSalz
-1TLZimt

- 1 TL Puderzucker

...und zum Servieren:

- 400 g saure Sahne
- 6 EL Semmelbrosel
- 6 EL Butter

- 2 EL Puderzucker
-Zimt

Und so wird’s gemacht:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in Salzwasser ca 25 min weich kochen. Wasser abgief3en und die
Kartoffeln griindlich z. B. mit einer Presse zerkleinern und vollstindig abkiihlen lassen.

Die Zwetschgen waschen, in der Mitte aufschneiden und die Kerne so entfernen, dass die Halften
miteinander verbunden bleiben. Jeweils eine Prise Zimt und Puderzucker in die Mitte jeder Zwetsch-
ge streuen.

Die abgekiihlte Kartoffelmasse auf das ausgeschiittete Mehl stiirzen, das aufgeschlagene Ei dazu-
geben, salzen und die Zutaten langsam zu einem glatten Teig verkneten, ggf. zwischendurch Hande
mit Mehl bestreuen. Falls n6tig noch etwas Mehl zusatzlich beigeben - allerdings werden die Knddel
umso weicher, je weniger Mehl sie enthalten. Mit den Handen etwa walnussgrof3e Kugeln formen
und diese fest zu einer diinnen Scheibe zusammendriicken - der Teig um die Zwetschgen herum
sollte so diinn wie mdglich sein. Jeweils eine Zwetschge in die Mitte legen, die Rander zusammen
kleben und eine glatte Kugel formen. Die rohen Knddel auf eine mit Mehl bestaubte Unterlage legen.

In einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und die Knddel hineingeben. Wenn
das Wasser wieder kocht, Hitze reduzieren und kocheln lassen, bis die Knédel an der Oberflache
schwimmen, dann ca 5 min weiterkochen lassen. Knodel mit einem Loffelsieb aus dem Wasser neh-
men und auf einen Teller legen, vor dem Servieren restliches Wasser abgieR3en.

Zum Servieren Semmelbrdsel in einer trockenen Pfanne anrdsten, dann Butter unterrihren und
schmelzen lassen. Die Mischung tber die Knddel schiitten, dazu mit dem Puderzucker vermischte
saure Sahne gieRen und mit Zimt (sowie evtl. nach Geschmack mit Vanillezucker) bestreuen.



