RUNDER
GENUSS

Herzhafte Knédel sind der Inbegriff
der traditionellen lindlichen Kiiche
im Alpenraum.

Ob als Beilage, pikanter Hauptdarsteller oder siife Verfiih-
rung — Knédel gibt es in unendlich vielen Variationen. Nur
die Form ist immer gleich: kugelrund. Knodel waren eines
der ersten haltbaren Lebensmittel. Der Brei, der beim Essen
tibrig blieb, wurde von Hand zu Kugeln gepresst linger halt-
bar und leichter transportierbar. Eine schone Anekdote gibt
es zur Entstehung der Speckknédel. Soldaten sollen ins Gast-
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