/wetschgen-Quarkknodel mit

gemachtes

Zimtbrosel

Zutaten | 4 Portionen / 8 Knddel

Fuar die Quarkknodel:

Rezepte vom Land

2509 Magerquark

1 Ei

409 weiche Butter

509 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1209 Weizenmehl Typ 405
309 Weichweizengrie

Fur die Fullung:

8 kleine

Zwetschgen

8

Wirfelzucker

Fuar die Zimtbrosel:

509 weiche Butter
10049 Semmelbrosel
2 EL Zucker

1TL Zimt
AuBerdem:

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zubereitung:

o Die Zwetschgen waschen und gut trocken tupfen. Jede Zwetschge langs einschneiden und
vorsichtig den Stein entfernen, dabei die Frucht méglichst nicht vollstandig durchschneiden. Je
einen Wrfelzucker in die Offnung geben und die Zwetschge vorsichtig wieder zusammendrucken.

e Furden Teig Quark, Ei, weicher Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz glatt verrihren. Mehl und
GrieB dazugeben und alles kurz zu einem weichen, formbaren Teig verkneten. Den Teig
anschlieBend etwa 20 Minuten ruhen lassen.
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gemachies

Rezepte vom Land

e Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache in 8 gleich groBe Portionen teilen. Jede Portion
flach driicken, eine vorbereitete Zwetschge in die Mitte setzen und den Teig vollstandig darum
schlieBen. AnschlieBend mit leicht bemehlten Handen vorsichtig zu runden Knédeln formen.

e Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, sodass das Wasser nur
noch leicht siedet. Die Knddel vorsichtig hineingeben und etwa 12-15 Minuten ziehen lassen, bis sie
gar sind.

e Wahrenddessen fur die Zimtbrdsel die Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Semmelbrésel darin
bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Zucker und Zimt unterrthren.

e Die fertigen Kndédel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, kurz abtropfen lassen und
noch warm in den Zimtbréseln walzen. Mit Puderzucker bestauben.

Tipp:
Die Knédel mit einer warmen Zwetschgensauce oder etwas VanillesoBe servieren.

Nahrwertangaben kénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
220 kcal 859 3159 509 50,0 mg
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