
Gefüllte Knödel
mit Fenchel aus dem Ofen

Die Kar tof feln im Dampf garen, anschlie ßend pel len und zu Pü
ree ver ar bei ten. Mit allen Zuta ten zu einer fes ten, nicht kleb ri gen 
Masse ver ar bei ten. Im Kühl schrank auf be wah ren und die Fül lung 
zubereiten.

Hier für Öl in eine Pfanne geben. Por ree waschen und in feine Ringe 
schnei den. Möh ren waschen, fein hacken und mit dem Por ree 
und dem Hack anbra ten. Mit Wein und Soja Sauce ablö schen. Mit 
Gewür zen abschme cken und die Masse abküh len lassen.

Den Fen chel waschen, in Schei ben schnei den und mit Öl in eine Auf
lauf form geben. Orange waschen, in Schei ben schnei den und zwi
schen dem Fen chel ver tei len. Sal zen, pfef fern und im Ofen bei 180 
°C Umluft ca. 20 Min backen.

In der Zwi schen zeit die Knö del masse in 8 Por tio nen tei len und zu 
Kugeln for men. Eine Mulde in die Kugel drü cken und 1 – 2 EL der 
Fül lung hin ein ge ben. Knö del zusam men drü cken, um die Lücke gut 
zu ver schlie ßen. Was ser mit etwas Salz zum Sie den brin gen und 
Knö del hin ein ge ben. Diese 20 Min im Was ser garen. Nicht kochen 
lassen!

Soße nach Anlei tung zube rei ten und bei sei te stel len. Anschlie ßend 
die Knö del her aus neh men, abtrop fen las sen und mit Gemüse und 
Soße servieren.

Zutaten für 4 Personen:

Knödel
800 g fest ko chende Kartoffeln

100 g Kartoffelstärke
50 g Margarine

1/2 TL Salz
1 Prise Muskat

Füllung
180 g Seitan Hack

300 g Porree
1 Prise geräu cher tes Paprikage

würz
Salz

Pfeffer
1 – 2 kl Möhren

2 TL Oregano
3 TL Soja Sauce

optio nal 1 Schuss Rotwein
außerdem

2 Fen chel knol len
Olivenöl

1 Orange
Salz

3 TL dunkle Feinkostsoße
125 ml Wasser

optio nal 1 Schuss Rotwein
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