TOPFENKNODEL

@EFI:

KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

MIT ZWETSCHGENROSTER

Y

ZUTATEN

Fur die Knodel:

170 g Weil3brot vom Vortag
4 EL Semmelbrosel

30 g weiche Butter

30 g Staubzucker

2 Eier

Y2 Bio-Zitrone

1 Vanilleschote

250 g Topfen

fir den Roster:

500 g feste, halbierte Zwetschgen
250 ml Rotwein

100 g Zucker

1 Zimtstange

2 Nelken

1 diinne Scheibe frischer Ingwer 1
Bio-Orange

1 Bio-Zitrone

5 cl Zwetschgenwasser

3 EL geschmolzene Butter
Zimt und Zucker

1 gelochter, 1 ungelochter
Garbehalter

A

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Fir die Knodel WeilRbrot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne roésten. Abkiihlen lassen. Butter und
Staubzucker mit den Schneebesen des Handriihrgerates schaumig
schlagen, Eier nacheinander zugeben und weiterschlagen. Schale
der Zitrone abreiben, Saft auspressen. Vanilleschote ldngs
halbieren, Mark herausschaben. Schote beiseite legen und spater
zum Zwetschgenroster geben. WeiRbrotwiirfel, Eiermasse,
Topfen, Vanillemark und Zitronenschale gut verrithren und 30
Minuten kiihl stellen. Falls der Teig dann noch zu weich ist,
Semmelbrésel dazugeben, bis sich Knédel formen lassen. Einen
kleinen gelochten Garbehélter leicht buttern. Kleine Knddel
formen und in den Garbehalter setzen.

Zwetschgen in einen ungelochten Garbehélter geben. Die
Zitrusfriichte diinn schéalen. Rotwein, Zucker, Zitrusschalen und
Gewiirze zu den Zwetschgen geben. Zwetschgen zusammen mit
den Topfenknddeln bei 85 °C, Dampfgarstufe auf Einschubhdhe 2,
ca. 15 Minuten garen. Nach dem Abkiihlen das Zwetschgenwasser
zum Roster geben.

Die Knédel mit dem Zwetschgenréster in tiefen Tellern anrichten.
Uber jeden Knédel etwas geschmolzene Butter gieRen und mit
Zimtzucker bestreuen.




