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in Sonntag ohne KléR3e verlére viel von
E seiner Grofde” sagt der Volksmund. Das

Sprichwort hat auch fiir Andreas Geitl
aus Miinchen seine Giiltigkeit: ,Ich bin Klof2-
bzw. Kn6del-Fan aus Uberzeugung” Ob im
Paulaner am Nockherberg, wo er bis zum
derzeitigen Umbau 15 Jahre wirkte, oder
aktuell in der Griinwalder Einkehr und im
Festzelt Winzerer Fiihndlauf der Miinchener
Wiesn - in allen Gastronomiebetrieben, in
denen Andreas Geitl seinen Kochloffel im
Spiel hat, nimmt der Knédel eine Pole-Po-
sition ein. ,Den Vergleich mit der Kartoffel
braucht der Knddel keinesfalls zu fiirchten®
sagt Geitl. ,Im Gegenteil: Er ist wesentlich
vielseitiger und gibt dem Koch viel Raum,
den eigenen Stil einzubringen.”

Zu Geitls Bedauern wird der Knodel als
Profilierungsinstrumentin der Gastronomie
unterschatzt, und er weifd auch den Grund:
»Das Image istnicht sexy genug" Bei Knodel
denken die meisten an etwas Deftiges, Gro-
Bes, Schweres. Andreas Geitl will mit dem
Vorurteil vom Knddel als méchtigem Satt-
macher aufraumen. ,Wir erfinden den Kno-
del nicht neu, sondern geben ihm einen
neuen, raffinierten Twist” Der Kreativitit
sind kaum Grenzen gesetzt. ,Ein Knddel
muss nicht zwangslaufig rund sein‘, sagt
Andreas Geitl. Sein Brezen-Guglhupf zB. ist
ein Knédel, der in der Guglhupf-Form geba-
ckenwird. Erbasiertaufeinem Semmelkno-
delteig mit Brezen, Milch, Petersilie, Zwiebel
und Eigelb. Das Eiweif8 wird aufgeschlagen,
untergehoben und ab geht's in den Ofen.

Auch miissen es nicht immer Grammeln
sein, sprich ausgelassene Schinkenspeck-

stiickchen, die dem Knodel sein Innenleben
verleihen. Gefiillt mit Basilikum und getrock-
neten Tomaten, erhilt er schnell einen ita-
lienischen Touch und passt damit gut in
die Sommerkiiche. Andreas Geitl spielt mit
immer wieder neuen Zutaten. So entstehen
Steinpilzknédel, Parmesanknédel mit Son-
nenblumenkernen und geraspelten Karot-
ten (,fiir den Knack), Raucherfisch-Sem-
melknodel oder Erdbeer-Schokoladen-Kné-
del: ,Wir nehmen eine Erdbeere und fiillen
sie vorsichtig mit Schokolade", erlautert der
Kiichendirektor und TV-Koch. ,Dann um-
htillen wir sie mit Kartoffelknédelteig und
garen den Knddel. Zum Schluss wenden wir
die kleine Kugel noch in Amaretto-Brosel -
fertig ist ein tolles Dessert!"

Istder Knddel auch Fine-Dining-tauglich?
»Aber ja‘, sagt Andreas Geitl und verweist
auf seinen Champagner-Knédel: ,In Kom-
bination mit einem milden Weinkraut passt
er sogar zum Zanderfilet Der Clou: Das
gewlirfelte Toastbrot wird bei diesem Kné-
del nicht wie gewohnt mit Milch, sondern
mit Champagner getrankt. Danach leicht
geschlagenes Eiweifd unterheben, damitder
Knodel hell und locker bleibt, und noch eine
Handvoll in Champagner getrinkte Rosinen
zufligen. Der Knddel gartin einer Leberkas'-
Form und wird in Scheiben geschnitten.

Vor gut einem Jahr wurde Andreas Geitl
vom Knédelspezialist Burgis (Neumarkti.d.
Oberpfalz) entdeckt und wirkt seither als
Knodel-Reprasentant auch an der Rezept-
entwicklung neuer Kreationen mit. Eine
davon ist der Holledauer Kartoffelknodel,
der seine Premiere im Winzerer Fihndl auf
der Wiesn 2016 mit Bravour bestand. Da-
hinter verbirgt sich ein Kartoffelknédel mit
einem Innenleben aus in Butter getrinkter
Breze, Sauerkraut, WeifRbier und etwas
Kiimmel. Weitere Neuentwicklungen, die

Seit kurzem ist Andreas Geitl Kniidelreprisentant fiir
Burgis - hier ein Schnappschuss beim Oktoberfest
vor dem Festzeit Winzerer Fahndl mit Timo Burger,
verantwortlich fiir Vertrieb, Marketing und Logistik

indie Produktion gingen, sind ein Bergkase-
Knédel sowie ein Bayerischer Liebesknddel,
der mit Himbeer und Mango gefiillt ist.
Convenience-Losungen sind fiir Andreas
Geitl durchaus nicht ehrenriihrig. ,Es ist ja
nichtganz einfach, einen KloRteig herzustel-
len, derlangere Standzeiten vertrégt'; betont
er. ,,Ein Knodelteig aus industrieller Ferti-
gung ist eine ideale Losung. Die Qualitit ist
oftmals besser als bei der selbstgemachten
Masse, und die Knodel gelingen immer!*
Sein Tipp fiir Knodel-Einsteiger: ,Spielen Sie
mit Grofie und Zutaten. Ein kleiner Semmel-
knddel, der nach dem Garen in leicht ge-
braunter Butter geschwenkt und in gehack-
ter frischer Petersilie gewendet wird, ist ein
leckerer Eyecatcher, der hervorragend zu
Pilzgerichten passt Auch andere Zutaten
wie zum Beispiel Niisse oder Paprikawtirfel
eignen sich ideal als Knodel-, Kleider und
bringen Andreas Geitl zum Schwérmen: , Mit
wenig Aufwand erhalt der Knodel einen vol-
lig neuen Look!* Cornelia Liederbach |
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Andreas Geitl hat eine Passion: Knadel in allen Variationen. Der Miinchener
Kiichendirektor und TV-Koch plédiert fiir die Neuinterpretation des Beilagen-
Klassikers, gerne auch als (vegetarischer) Hauptdarsteller fiir die Tellermitte
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