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Ein Knodel ftr den Konig: (50 Jahre nach dem Baubeginn von Schlose Neuschwanstein

Majestatischer Genuss

@ begab gich anno 1869, dase seine konigliche Majestat

Luduwig (I. mit dem Bau eineg der wohl schongten Kuftur-

giter ungerer bayerischen Heimat begann: Schloge Neu-

achwanstein — auf den Ruinen der aften Burg Hohen-

schwangau bei der Pollatechlucht im bayerischen Allgau.
Und weil wir in der Minchner Knodelei ung die quade afte Zeit zum Vorbild vieler lieb-
gewonnener kulinariecher Gaumentreuden genommen haben, war dieses Jubilzum fiir
ungere Hofkache ein begonderer Angporn. Ein wahrhaft majestatischer Genugs golte
eg werden, wirdig einer koniglichen Hoheit, die an den schenen Dingen deg Lebeng
ihre ganz begondere Freude hatte. Ein hochwohlgeborener Knadel, auf Grund geineg
Geschmacke koniglicher Weihen wirdig: Der Kénig-Ludwig-Knédel. Al zwiefache,
mit Triiffeln verfeinerte Verfuhrung auf Kalbsragout. Damit wineehen wir Euch auch
2019 wieder viel Spaf3 und einen guten Appetit auf der Wiegn!

Knidelige Suppen

Kraftige Rindfleischbriihe mit ungeren hauggemachten Leberknodeln,
dazu Wurzelgemiige und viel Schnittlauch (4, ¢, 6,1 7,90 Euro
Rahmige Supp n von Steinpilzen mit Kartoffelatroh e 1 8,80 Euro

,Zweierlei vom Kag“

Friach anbatzder Obatzda (¢, und hauggemachter Brotzeitkas (6,2,
dazu Lauchzwiebeln und Brotwecker! (4, @ 13,50 Euro

»Gwamperte Knédelbrezn® (s,
Grofe, kugelrunde Brezn mit dreierlei Aufetrich (4, ¢ o) (Erdapfelkas ), Sudtiroler

Bergbauerntopfen (@, rahmiger Brotzeitkag (¢, 2) und einem Bund Radiegerl (4,80 Euro
ylear-Caesar Salat“
angemacht mit Auer Salateole (8), Kageerottong und diinn gehobeltern Parmegan (@) ... (5,50 Euro
dazu Scheiben vom San Daniele Schinken (4) 18,90 Euro
JKnadel- Hax n Bowl )
...hat sich unger Botechafter knodeliger mit Sermelknodeln (2, ¢, ¢, Paprika, roten Zwiebeln und Stickerl von der Spanferkelhax n,
Geniigse in diegem J ahr in ein edles Ge- angemacht mit Meerrettichdregging (¢, ) 17,80 Euro
wand geworfen. So speist unser Kasimir ,QTENZ UON DER AU - der kulinarieche Vorepeicenturm (A 2 Perconer)

Knddel auf der diesjahrigen Wiesn mit
majestatischem Gefiihl, natirlich immer
mit einer siiffigen Mal3 Paulaner-Bier.

Hauchduinn gegchnittene Scheiben vom San Daniele Schinken (4), Parmegano Reggiano, Antipagti- Spiefie,
Schuwammerlealat mit Egtragon verfeinert, Gambag mit Cranberries & Hagelntiggen in Kokog-Curryereme .6 k),
Greyerzer-Kagemousgetortchen mit Rauchmandeln & Feigensent (e, k m, Triffel-Salami (2, Heumilch-Brie (@)

mit Williame-Birnenchutney, Toskanigcher Frisehkage mit getrockneten Tomaten und Oliven (@),

Joghurtterrine vom geraucherten Lachg, (4, ¢,0,6), dazu ofenfrigche Mini-Walnusswecker! 4, , 6, 4,),
Bio-Kartoffelweckerl (@) & Ciabatta (2, eimit Olivendl verfeinert pro Person 25,90 Euro

KNODELEI BROTZEIT
Scheiben vom Sidtiroler Schinkengpeck (£ ¢, 1, Obatzda (e, n mit roten Zwiebeln, Meerrettichaufetrich (),
Pfefferbeil3er (,2, 51 vom Metzger Bauch, knackige Radiegerl, Bergblitenkage (@), Eigzapfen frigch
vom Markt, Gemugeallerlei gefiillt mit Frischkase (@, Leberkag (2, 4) mit Kerndlsent (), Mini Paprika,
feine Kalbfleischpflanzerl (s, ¢, @), sonnengereifte Kirschtomaten und Salzbutter (... 20,80 Euro
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Unn die Verbreitung des kulinarischen Kulturgute
Knodel auch aber die bayerischen Grenzen

hinaus zu fordern, gewahrte die Minch-

ner Knodelei, die (997 vom Wirt Florian
Oberndorfer im Wirtshaug in der Auing Leben
gerufen wurde, beiihrem ersten Wiesn-Auftritt
allen Nichtbayern eine Knédelvergiinstigung.

Wer mit einem amtlichen Dokument belegte,

dass er nicht in bayerischen Landen geboren
wurde, bekam auf ungeren Klagsiker, das Knodeltrio,
einen besonderen Rabattin Hohe eineg Drittels der
Quadratwurzel deg Preiges.

Auchwenn egim Zelt rund geht, verpasste
sich die Miinchner Kngdelei auf dem
Oktoberfest 2003 selbst ein paar Ecken.
Als kulinarische Sensation erprobte die
Kiichenmannschaft die Quadratur des
Knodels. Der eckige ,,Brezn-Knodel“ war
mit Schafekase gefillt und wurde auf einem
Gemiigedurcheinander serviert. Aufgrund
seiner Quadratur gewann der eckige Kno-
del an Stabilitat und Sitzfestigkeit auf dem Teller und vermin-
derte o das Risiko jedweder Bekleckerung der Bekleidung
des KnédelgenieBers und seiner ngheren Umgebung.

Er war auch nach dem

[2-Uhr-Lauten ein Genuss:

Der WeiBwurstknodel,

in dem die Miinchner

Knédeleiim Jahre 2005

die zwei berihmtesten

kulinarigchen Botechafter

der bayerigchen Kiiche

vereinte - WeiBwurst und

Knodel. Zubereitet wie ein

Semmelknédel - allerdings mit Kalbsbrat

und Miinchner WeiBwirsten als zustzlichen Zutaten
~ trug die WeiBwuret ohne Enden zur Bereicherung der
Gaumenfreuden auf dem Oktoberfest 2005 bei.

Nicht nur kulinarigeh, son-
dern auch mugikalisch ging
e¢ 2006 in der Miinchner
Knodelei rund. Nach einer
alten Weise, die ein Vorfahre
ungeres Knodelexperten
Kagimir - der Minnesanger
von der Knodelschiissel - schon bei den alten Ritters-
leut zum Besten gab, intonierte ungere Wiesnband Take
Five erstmals den Knddel-Dreher. Interkulturell, um
nicht zu sagen sogar multilingual - auf jeden Fall aber
bayerischinternational - dreht sich dag Knodellied
umn dieses Kulturgut, das als dumpling, gnocco oder
pastelitos in aller Munde ist.

2Zum 125. Geburtstag von Karl

Valentin kreierte die Miinchner

Knodelei 2007 eine auBerge-

wohnliche kulinarische Hommage

an die schongte Heimat der Welt:

den Original Minchner Knodel.

Die Kocheim Wirtshaug in der Au

kombinierten dazu all die Zutaten,

diein keinem ziinftigen Wiegnzelt

und bei keinem traditionellen

Mittagetisch fehlen dirfen. Der

einzigartige Knodel besteht namlich aus Brezn, Schweing-
braten und dem siiffigen Paulaner Bier. Damit schickte die
Minchner Knddelei einen runden Gruf aus Minchen in
die Welt hinaus.

Ofenfrischer Schweinebraten

mit Krugte, Kartoffelknodel (4, £ ¢, und DunkelbiersoRe (a, £ 1 (7,80 Euro

Steinpilze, Tromgeten und Reherl,

angeschwenkt in Butter (@), abgerundet mit Rahm (@) und Petersilie, serviert mit Semmelknodel (a, ¢, 6, o 20,50 Euro

Vegane Nudeltaseherl (3, mit mediterranem Gemiige und Paprika- Zucchinipesto 16,50 Euro

Hausgemachte Kartoffel- Gnocchi

in rahmiger Muskatkirbiseof3e, mit Feigenmug und gehobeter Parmesan (1,4, 4, ¢,0 7,80 Euro

6 Stiick Rostbratwiirst! (¢, 4

vom Metzger Gagsner mit Speck-Sauerkraut (, 4, echarfem Meerrettichenf i 2, 6) und Brotweckerl (4, @) e (4,90 Euro

Tegernseer Wildgulasch v

mit Preigelbeeren und Wacholder verfeinert, dazu Apfel- Blaukraut (yund ungere Semmelknodel (4, ¢,6, M) . 26,80 Euro

Zwiebelrostbraten vom dsterreichischen Alpenrind

mit Senf-SchalottensoBe () und Bratkartoffelpiree (@) 29,50 Euro

Minchner Spanferkelhaxe

auf abgeschmolzenem WeiBbierkraut (4) mit Semmelknéidel (4, ¢, 6, M) und Brateneaft (4, 1 21,50 Euro

Knadelgrostl von Kartoffel- und Semmelknodeln (s, ¢, £ ¢,

mit Bratenatickerl, Zwiebel und friechem Majoran, dazu Krautealat 1,3, 4) 16,50 Euro

Bauernschmaus - unger Klagsiker vom Wirtehaus in der Au (Ab 2 Dereonen) (s, £ 1

Von allem etwag: ein Stiickerl vom ofenfrischen Schweinebraten mit Kruste, resche Spanferkehaxe mit Apfel-

Blaukraut 1, Kleine Rosthratwiretl Nirnberger Art (¢, 4) auf deftigem Speck-Sauerkraut 1, 4), dazu Kartoffel- (4, ¢ M

und Sermelkndidel (a, ¢, 6, u, Sowie ungeren g'schmackigen Kartoffelealat (3, 51 pro Pergon 3,50 Euro

Spinatknadel (4, ¢, 6. M)

auf wirziger Tomatengof3e, obendrauf ein bisgerl Bagilikumpesto (@ 15,80 Euro

Kasknédel 3, ¢, £ 6,u

vorn Waleheeer Biokag auf frischem Blattepinat mit gehobeltem Parmegan (@ 16,20 Euro

Knddel-Dreier-Looping

Spinatknadel auf wirziger TomatengoBe (4, ¢, ¢, ), Kagkntidel auf frischem Blattepinat (s, ¢, ¢, u,

Rote Besteknodel auf rahmigen Apfel- Selleriegemise (v, ¢, F.6,u,D 18,80 Euro
Grof3e Wiegnbrezn (4, 6) 480Euro  Dortion Apfel-Blaukraut () —......... 4,20 Euro

Brotweckerl (4, ) ...

Oortion Sauerkraut 1, 4) ..

Dag knodelrunde Bier-Guzzl war

2009 die kulinarische Gaumen-

freude der Wiesn. Diese Guzzln - ein

bayerischer Ausdruck fiir Bonbong,

den gelbst Karl Valentin einer Berli-

ner Konditorin trotz Buchstabierens

nicht schmackhaft machen konnte

- vereinen die beiden Grundnah-

rungsmittel der Minchner Knodelei:

Den Knodel als Form- und dag Bier als Geschmacksgeber!
Mit seinen urbayerischen Zutaten war dag knodelrunde Bier-
Guzzl ein siifBer Abschluss jedes knddeligen Festmenis. Und
wie eg sehon Karl Valentin eingt fiir Lebkuchen forderte, wur-
de dag ,,Bier zum Schlecken” mit einer Gebrauchsanweisung
zum Verzehr descelbigen geliefert.

Zusatzstoffe: | = Kongervierungestoffe, 2 = Antioxidationarmite, 3 = Geschmacksversterker, 4 = Phosphat, 5 = Farbstoff 6= Yfetoff 10 = coffeinhalt, [ = Farbatoff Beta-Carotin, 14 = Ascorbingaure

1,50 Euro
4,20 Euro

Portion Speck-Krautealat (,3,4) ..4,50 Euro
Gemigehter Beilagensalat (¢ ...4,50 Euro

Frihschoppen 0"



2wei Stiick WeiBwirste vom Metzger Bauch 2, 3,4,

Wir [auten die Mittagestund" kulinarisch ein:

(Mo-Fr von (1.30-14.00 Uhr)

R

dazu Brezn (4, 0 und Original Handlmeier Senf ( 6) 6,90 Euro

Ofenfrischer Leberkas (1,2, 4)

mit Kartoffel-Radiegerlealat (3, 5) und hauggemachtem Biergenf (s, k. 6) 13,50 Euro

,Almkag*(Ab 2 Pergonen)

Hausgemachte Kaggpatzen , ¢, ¢, 2) nach Oma Oberndorfers Rezept im ganzen, ausgehohiten Brotlaib (a, ,, o) serviert,
Kleine Topferl mit frischem Schnittlauch, angeschwenkten Zwiebeln, gehobeltem Bergkas (@) und Peperoncini-Ol,
dazu eine grole Schuseel Salat, angemacht mit Senfkerndldressing (¢ k1 pro Person 5,80 Euro

Zur Mittagsstund‘ gibt‘s ab 12.00 Uhr Livemusik!

Kinderknodel

Fir ungere Kleinen Kntdelfreunde haben wir eine extra Kinderkarte. Fragt's einfach
bei der Bedienung nach!

%acﬁéfewm = w/LM S\aclbl

Omag Zwetgehgenknadel (4, ¢, 6 auf warmer UanilegoBe ¢, 6,5, 6) 9,70 Euro
Geeister Knédel von der gebrannten Mandel auf beschwipster Waldbeerenragout ¢, ¢) (1,40 Euro
Bayerigches Himbeer Tiramisu, dazu hausgemachtes, weies Schokoladeneis (4, ¢, 6, F 12,90 Euro
Soufflé von der Zarthitterachokolade mit Himbeereie & Waldbeerenmug (4, ¢, 6, 7 13,50 Euro
Rohrnudel mit Sauerkirsehen auf Bourbonvanille-MandeleoBe (s, ¢, ¢, 5, 6) 10,90 Euro
Das Original: Wiener Kaiserschmarrn (2, ¢, 1, nach dem Rezept von (907

frigch aug dem Ofen mit Apfel-Aprikogenkompott und eingelegten Preigelbeeren 15,80 Euro

Dag Knadelei-Dessertpfanderl (Ab 2 Pergonen)
Ein Haferl Eig, ungere hauggemachten Zwetachgenknodel, himmlisches Schokoladen-Souffle,
Toblerone- Gughupf, geeister Knodel von der gebrannten Mandel, Rohrnudel mit Sauerkirachen, bayerische Himbeer-

Tiramigu, ofenricher Kaiserschmarrn mit eingelegten Preicelbeeren und Apfel- Marillenrogter,

dazu viel VanillegoBe und Beerenragout (4, ¢, £, 6, 5, 6, H)

Der
B nidel-

Sehiit

5 Gsund und mit einem ganz besonderen

pro Person 26,80 Euro

1 967‘”3!‘ N o
beriihmtegte ﬂigrghtz’@ et Geschmack war die Spezialitat, die die Eﬂof::r;)?::n%?r :: i:,:,(:;n
Helmut Winter, pogger g Manchner Knodelei 2010 auf risch-literarigehen Ehren. (m
bekannt alg der Knodel- dem Oktoberfest serverte. Zur Knddelbuch plaudern die Koche
Er trotzte der Luftwaf sehiitz von Dagip, 200 Jahr-Feier der Wiesn vor Wirtghaus in der Au aus
riegde gang besondee u'r‘)d den‘ Amerikanern - i einem Luft- kreierten die Knodel-K.6che namlich einen ganz dem Nahkastehen und teilen
Storien di St re g@ongen Art. De Werbegrafiker begonderen Jubilaumskndel: den Wiesnkno- ihren reichhaltigen Erfahrunge-
dber sein Aol ,mmerau_s Urstenfeldbruck, gie qyf dem Fly del. Fiir diese Spezialitat wurden die Zutaten aus schatz bei der Zubereitung
rlef cne Wunfhy w:eger die Schallmager durchbrachen einem aften Semmelkntdel-Rezept mit einem der ltesten des perfekien Knodelgerichte
artofleknadeln auf él!r auen, um mit eghten bayerischen Heilmittel kombiniert das die Menschheit kennt ~ mit Wei- mit fwen Géisten. Die vielen mit
ieNachrichien s 79 Lgnadsﬂgen Flieger z schief3en. Naghdem zengrag. Heraus kam dag g'sindeste Weizen der Wiegn, Geschichten und Anekdoten gewiirzten Rezepte zeigen,
geschah dag Unfagehare. ln:::)hd?lr) z)e’ dariber berightoten ein griiner Knodel it frischem Almuiesengras. dass g0 ein Knodel zwar schnell gegeseen, aber ganzund
iegerhorgt den Befeh, Paging r?ichf ‘::Zf Ziﬁffz:gf’f tr gt
n.

Alergene: A= Weizen, A= Roggen, A= Gorste. B =Krebetiere, C = Eier, ) = Fisch, E = Erdnitsse, F = Sojabohnen, G = Mich, H, = Mandeln, H.= Walnugs, 1= Selerie, K= Sonf L = Seam, M = Schusefeldoid & Suffte, N = Lupinen, O = Weichfiere

Dem Jennerwein setzte

die Miinchner Knodelei

2018 mit einem legendaren

Spezialknodel ein kulinarisches

Denkmal: Mit feingten Zutaten frisch

aug der heimatlichen Wildbahn kreiert -

ganz 8o, wie auch der Wildsehiitz von seinen Streifziigen
durch dieSchlierseer Berge immer frisches Wildbret
mitbrachte: ein Knédel von der Bayericchen Wildsau,
garniert mit Waldpilz-Riiben-Grostl.

Den Bergfex Luie Trenker feierte die Minchner Knédelei
auf dem Oktoberfest 2017 mit einem eigenen Kng-
delgericht. Der original Luig Trenker Knddel vereinte die
Sidtiroler Wiirze der Kaminwurzn mit dem gemiitlich-
bayerischen Geschmack der Semmelknadel, die schon
ungere Ur-GrofBmiitter mit Stolz auf den Sonntaggtiech
gebracht haben.

Einen kulinarischen Kufturaustausch gab es auf der Wiesn
2015. So wie die lsar- mit der Donaumonarchie eit den
Tagen der Kaiserhochzeit ungerer Sisi verbunden ist, ver-
sammelten gich die bayuwaricche und die dstrereichische
Kiiche an einer Tafel. Die Minchner Knodelei widmete
ihren Spezialkngdel dem bayerisch-tsterreichischen
Grenzverkehr und vereinte deshalb freundschaftlich das
Begte aus den Topfen beider Nationen zum Kngdel vom
Wiener Schnitzel.

Rund wie ein Sumoringer und
scharf wie ein Samuraischwert
war die Wiesnsensation 2014
Damit sich der fernstliche
Fremde gelbst in der Fremde der
Wiegn nicht mehr fremd fizhlen
mugs, hatte die Miinchner
Knodelei seinen japanischen
Kren - einen griinen Meer-
rettich - in ungere bayeri-
schen Semmelknadel gepackt
und daraus als Oktoberfest-Spezialitat den
Wagabiknadel geformt.

Unn die Wurst ging es auf

dem Oktoberfest 2013: Die

Bratwurst fubr fir ihren Knodel

aus der Haut und verbandelte

sich mit ihm kulinarigeh zum

Bratwuretknédel. Die Knodel-

koche vom Wirtehaug in der Au

fiigten den wirzigen Charakter

der Auer Rauchwurz dem

bodensténdigen Naturell eines

Semmelknadels hinzu und sorgten o fiir eine knadelige
Gaumentreude, zu der jeder seinen eigenen Senf dazu
geben konnte.

Alle Preige sind Endpreige (inkl. Bedienung und gegetzlicher Mehrwertteuer).
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@Le/w uon

MaB Ghrobefirt Siew (1)
MaB Hiinctner Flell Athohofpe: (1)

(Bier mit niedrigem Stammuirzegehalt)
Radlermal 4

[,O I....1L30Euro
[,O [....1,30Euro

[,O [...1,30Euro

NATURTRUB (5, 05 |I....7,20Euro
(a,,) 05 I...7,20Euro
(Bier mit niedrigem Stammuirzegehalt)
S LS
Charpagner
(M) (O I — [7,00 Euro
Brut [mperial 0,75 1.....125,00 Euro
M)
Brut [mperial Magnum [,5 [...260,00 Euro
(M)
lce Imperial 0,75 1.....135,00 Euro
(M)
Brut [mperial Rogé 0,75 1.....135,00 Euro
(M)
Brut Vintage 0,75 1...350,00 Euro
(M)
Brut Vintage (5 [...740,00Euro
(M)
Roge 0,751 ..460,00 Euro
(M)
Blanc de blanc 0,75 1.....160,00 Euro
(M)
Rogs 0,751 .....160,00 Euro
(M)
Roge 5 1...330,00Euro
=l

Von der Brennerei Lantenhammer am Schliersee

LANTENHAMMER
it

HKnddelbeere”
Himbeergeiat mit Safttribung

JMarillenknodel

4. (4,50 Euro

Edelbrand aug der Vingchgauer Marille ) — (4,80 Euro
HKnodelwasger”
Williarg mit Safttribung ) — (4,50 Euro

Zusatzstoffe: 4 = Phogphat, 5 = Farbstoff, 7=StBungemittel, [0 = coffeinhaltg, I = Farbstoff Beta Carotin,
(4= Asoorbingaure « - Allrgene: M = Schwefeldioxid & Sulfite, A= Weizen, A 5= Cercte

»,Monaco Sprizz“w
Progecco, A}ofelgaﬁ und Holunderblitengirup,
mit Soda aufgefult

HKnodelei Sprizz“ )
Progecco, Soda und Bio-Aperol aug Stidtirol

»Lillet Rogeberry® )
Lillet Roge aufgeqoseen mit Progecco und Soda,
verfeinert mit Widberry-Limonade

Progecco Frizzante ()
Sacchetto-Veneto ()
Weingchorle im Steinkrigerl (v

WEIBWEINE

Valentin Burgunder ), Qualitatewein
Grauer Burgunder, Weingut Geisser/Pfalz
Valentin Burgunder ,,Big Bottle“ w
Mugchelkalk Silvaner i, Qualitatewein
Bio Weingut am Stein/Franken
Chardonnay Lafoa ()

Weingut Schreckbichl/ Siidtirol
ROTWEINE

Valentin Cuvée (v, Qualitatewein
Cuvee, Weingut Geigger/Pfalz
Valentin Cuvée ,,Big Bottle“ w

Corneliug-Merlot Cabernet (v
Weingut Schreckbichl/Sidtirol

Miinchner Tafelwasser
Apfelsaftschorle
Spezi(4,5,0,14)
Zitronenlimonade (4)

Coca Cola (4,50,

Coca Cola light (4,5,7,10,1
Bio-Orangenlimonade (Fairtrade)
Apfelsaft

,WadlbeilBer*

Bayeriecher Krafttrunk

Bio Kracherl Apfel-Waldmeister
Bio Kracher| Marille-Zitrone
Bio Kracherl Himbeer-Rhabarber

O2 e 12,50 Euro

02 | 12,80 Euro
02 [ 12,80 Euro

(O I — 7,80 Euro
0,751.....56,00 Euro
05 | (1,80 Euro
02 | 7,90 Euro

0,751.......28,00 Euro

L5 I.....59,00Euro
02 | 8,80 Euro
0,751......32,00 Euro

02 | 10,50 Euro
0,751......38,00 Euro

02 | 8,40 Euro
0,751.......29,50 Euro
L5 I.....63,00 Euro

02 ... 13,80 Euro
0751 ... 51,00 Euro

05 [....390Euro
05 |[...540Euro
05 I....4,90Euro
05 I...490Euro
0331 ....3,70 Euro
0331 ....3,70Euro
0251 ....3,90 Euro
02 |...3,40Euro

025 | ....4,20Euro
0331 ....3,80Euro
0331 ....3,80Euro
0331 ....3,80Euro

Herzgemachte Produkte aus Bayern

Mia san online unter www.purbayern.de

Dank gebithrt den Boflieferanten der Miinchner Bnodelei



