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Marillen-Topfenknodel mit Erdbeermark

. Kiiche:Osterreichisch

- Vorbereitungszeit: Om
- Zubereitungszeit: Om
- Fertig in Om

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'

:'0', 'cook time': 'Om', 'prep time': 'Om', 'servings': ", 'yield': " });
Das Osterreichische ,Schmankerl” dem man nicht widerstehen kann.

Zutaten

- Zutaten fur ca. 10 Knodel:

- 2509 Bio Quark

- 30g Butter

- 30g Zucker

- 1 Prise Salz

- Mark von 2 ausgekratzten Vanillestangen
- Abrieb 1 Zitrone oder Limone

- 1 ganzes Ei

- 1 Eigelb

- 75g Gries

- 75 g Semmelbrosel

- 10 vollreife Marillen/Aprikosen

- Etwas Marillenlikor

- 10 Stuck Wirfelzucker

- Zum Walzen:

- 50g Butter

- 3 gehaufte El Zucker

- 60g geriebenes Weillbrot/Panierbrot

- 40g gehackte Pistazien

- Fur das Erdbeermark:

- 350g geputzte und purierte Erdbeeren
- 2 El Orangen und 1 T1 Zitronensaft

- Etwas Zucker nach Reifegrad der Erdbeeren
- Y2 Packchen Sahnesteif

Zubereitungsart
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Schrittl

Die Marillen-Topfenknodel:

Schritt2

Den Quark auf einem Kuchensieb gut ablaufen lassen, ev. etwas ausdriicken.
Schritt3

Die Butter mit dem Zucker, dem Ei und dem Zitronenabrieb schaumig aufschlagen und das
Vanillemark dazu geben, aromatisieren. Nunmehr zunachst den trockenen Quark, danach den Gries
und die Semmelbrosel unterheben um einen gut formbaren Teig zu erhalten. Ev. noch etwas
Semmelbrosel nachgeben, um den Teig zu festigen. Danach alles etwas rasten, ausruhen lassen.

Schritt4
Eine Rolle formen und in 10 gleichmafSig grofSe Stiicke schneiden, einzeln etwas flach dricken.
Schritt5

In eine aufgeschnittene, entkernte Aprikose ein in Marillenlikor getranktes Stuck Zucker geben und
Alles mit dem Topfenteig verschliefSen, einhillen.

Schritt6

Mit feuchten Handen schon rund und glatt drehen.
Schritt7

Die Knodel in siedendem, leicht gesalzenem Wasser, leise
Schritt8

ca. 10-12 min. garen bis sie oben schwimmen.

Schritt9

In der Zwischenzeit die geputzten Erdbeeren mit etwas Orangen- und Zitronensaft purieren und mit
etwas Sahnesteif samig binden.

Schritt10

Die Butter in einer Stielpfanne schmelzen, den Zucker dazu geben und 2 min. zeitversetzt die
Semmelbrosel und die gehackten Pistazien dazu geben, Alles etwas karamelisieren.

Schrittl1l
Die Knodel aus dem Wasser auf Kiichenkrepp heben und in den Pistazienbroseln walzen.

Schritt12
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Schritt13
Anrichtevorschlag:
Schritt14

Einen schonen Dessertteller mit den Erdbeermark ,ausspiegeln” und die Knodel obenauf setzen, mit
etwas Puderzucker bestauben.

Rezeptart: Sonstiges Tags: bodenstandig, leicht und lecker, regional

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/marillen-topfenknoedel-mit-erdbeermark/
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