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Zwetschgenknédel aus Quark mit Semmelbrssel

Personen: 6 Zeit: 50 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
« 500 g Quark 1.Quark, Mehl, Salz und Ei in eine groffe Schiissel
+ 500 g Weizenmehl geben, zu einem geschmeidigen Teig kneten

2.Zwetschgen waschen, entsteinen, in jede

Eine gute Prise Salz
Zwetschge cinen Wiirfelzucker stecken.

1 grofies Ei
3. Teig in ca. 80 g Portionen teilen, flach driicken.

Frische Zwetschgen
4.Jeweils cine gefiillee Zwetschge in die Mitte legen,

Wiirfelzucker fiir die Fiillung X X X
5. Teig um die Zwetschge legen, zu cinem Knodel

formen.
+ Semmelbrosel nach Gefiihl 6.Grofken Topf mit leicht siedendem Wasser
« 1/4 Packung Butter vorbereiten.
« 100 gr. Zucker geht auch mehr, 7.Knddel vorsichtig ins Wasser geben, mindestens 20
oder weniger Minuten ziehen lassen (nicht kochen).

8.Teig wird beim Kneten fester, durch erneutes
Durchkneten mit der Hand wird er geschmeidig

9.Butter in einer Pfanne schmelzen lassen.

10. Zucker dazugeben und kurz karamellisieren lassen.

. Semmelbrosel hinzufiigen.

12. Alles gut verriihren und bei mittlerer Hitze rosten,

13.Die fertigen Brésel iiber die Zwetschgenknodel
geben.

TIPP:

Du kannst die Knodel auch mit Zime-Zucker, oder Vanillesofie servieren.




