Schweizer Radio
und Fernsehen

Leberkndpfli

Familienrezept von Heidi Hanggi aus Allschwil BL

Zutaten: (4 Pers.)

250 g Mehl

5 g Salz, frisch gemahlener Pfeffer

ca. 1 1/2 dl Flussigkeit (Wasser oder Milchwasser)
2 Eier

300 g Rindsleber
200 g weisser Schweinertckenspeck
(zusammen vom Metzger durch den Fleischwolf drehen lassen)

Zubereitung:

Aus Mehl, Salz/Pfeffer, Flussigkeit und den Eiern einen eher festen Knopfliteig anriihren, gut
glattklopfen, eine halbe Stunde ruhen lassen

Purierte Leber und Speck gut mit dem Kndpfliteig vermischen, nach Belieben %2 Bund
feingehackten Peterli unterriihren, wenn nétig mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

2 | Wasser mit 20 g Salz in einer grossen Pfanne zum Kochen bringen

Die Knopflimasse portionenweise (so, dass die Knopfli beim Aufsteigen im Wasser nur eine
Lage bilden) mit einem Messer von einem Brett ins siedende Wasser schaben, oder durch
ein Knopfli-/'Spatzli-Sieb streichen bzw. durch das grobste Passevite-Sieb drehen)

Die Knopfli, sobald sie an die Wasseroberflache steigen, mit einer Lochkelle in eine
vorgewarmte Platte schopfen, diese zugedeckt warmstellen und die weiteren Knopfli-
Portionen ebenso kochen.

Vor dem Servieren mit heisser Butter oder einer Zwiebelschweize Ubergiessen.

Dazu passt ein griner oder gemischter Blattsalat.
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