Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Zwetschgenknd6del

.

Lieblingsgerichte

Zwetschgenknddel gehdren in den engen Kreis der Rezept Evergreens. Siifse Knodel mit fruchtiger Fillung, in
Brosel geschwenkt und mit VanillesoRe gereicht sind eine Leibspeise. Solche Speisen machen gliicklich. Mich
machen sie gliicklich und zum Gliick haben wir ein alt bewahrtes Rezept dazu gefunden.

Viel Spal® beim Nachkochen:
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Zutaten
(Zutaten fiir 12 Knodel)

* 500 g Quark (10% Fett), gut ausgepresst
e 140 g Mehl

e 140 g GrieR (Weichweizengrield)
e 140 g zimmerwarme Butter

* 30 g Semmelbrosel

e 2 Eier

e Mark einer Vanillestange

o Abrieb einer Biozitrone

¢ Prise Salz

e 12 Zwetschgen

e 12 Zuckerwiirfel

e 2 Cl Zwetschgenwasser

e 1EL Starke

e 150 g Semmelbrosel

e 50 g Zucker

e 50 g Butter

Zubereitung

In einer Schiissel die weiche Butter mit Quark, Eier, Vanillemark, Orangenabrieb und einer Prise Salz ca. 5
Minuten weich schlagen. Dann die Semmelbrosel und den Griel3 zugeben und verkneten. Zuletzt [6ffelweise
Mehl zugeben und einarbeiten. Den Teig dann 3 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Zwetschgen auf einer Seite einschneiden und entkernen. In eine Schiissel geben. 12 Zuckerwiirfel mit
Zwetschgenwasser betraufeln und in jede Zwetschge einen Wiirfel geben. Die Zwetschgen in etwas Starke
walzen.

Den Teigin 12 Portionen teilen. Jede Portion Teig mit nassen Handen zu einem Handteller groRen, flachen
Kuchlein formen. In die Mitte eine Zwetschge setzen. Den Teig drum herum zu einem Knddel formen. Jeweils 6
Knodel in siedendem Wasser (leicht gezuckert) 15-20 Minuten ziehen lassen bis diese an die Oberflache
schwimmen.

In einer Pfanne 50 g Butter schmelzen. 50 g Zucker und 150 g Semmelbrosel zugeben und bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten anrosten. Die fertigen Knddel in den Broseln walzen und sofort servieren.

Tipp: Dazu schmeckt Vanillesol3e.
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