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Rezept-Tipp

Marillenknédel

v" 12 Stiick Marillen waschen, leicht einschneiden, den Kern entfernen
und anstatt dem Kern ein Stiick Wiirfelzucker reingeben
v' Fiir den Teig 60 g Butter schaumig riihren, 250 g Topfen, 1 Ei und einen halben
Kaffeeloffel Salz dazuriihren, 140 g Mehl dazu und alles gut verkneten.
Den Teig eine Stunde rasten lassen.
v Nun auf eine Arbeitsplatte genug Mehl streuen und darauf den Teig in 12 Teile
teilen. Mit dem Teig in der Hand eine Kugel formen, dann den Teig flachdriicken,
eine Marille reinsetzen und die Marille mit dem Teig einwickeln so dass alles
schon verschlossen ist.
v" Gesalzenes Wasser in einem weiten Topf zum Kochen bringen, die
Marillenknédel hineingeben und 10 Minuten nicht zu stark kochen lassen.
v" In einer Pfanne 80 g Butter zerlassen, 150 g Brosel, 100 g Zucker ein Lofferl
Vanillezucker und ein Lofferl Zimt dazugeben alles gut vermengen und die
Marillenknédel darin wilzen.
v" Anrichten und mit Staubzucker bestreuen.
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