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Marillenknédel mit Topfenteig
@ 30—45Min Q@@ D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird das Ei mit dem Topfen, der weichen Butter, dem Mehl

und einer Prise Kotanyi Meersalz verrihrt. Den Teig kurz rasten lassen und
ihn danach in 8 Stlicke teilen.

Zutaten flr 4 Portionen 2 Nun einen groBen Topf mit Wasser und einer Prise Salz und Zucker zum

¢ = Kotényi Produkte Kochen bringen. Wahrenddessen die Marillen waschen und mit einem

Stiick Kiichenrolle trocken tupfen.

8 Stk. Marillen
2 Tassen  Semmelbrésel 3 Jeweils einen Teigling auf der Handflache zu einem flachen Kreis driicken.
75 Butter In der Mitte die Marille platzieren und den Teig rundherum zu einem Knddel
formen. Die Marille soll komplett von dem Teig ummantelt sein.
1TL ¢ Zimt gemahlen
Staubzucker TIPP: Wer's besonders stiB mag, kann den Kern durch ein Sttick
Far den Toig Wirfelzucker ersetzen.
250¢g Topfen L Die Knédel nun in leicht kéchelndes Wasser legen und fiir etwa 10 Minuten
125 Universalmehl darin kécheln lassen. Die Knédel schwimmen an der Oberflache auf, sobald
1 Stl . sie fertig sind.
60g Butter 5 Waiahrend der Kochzeit kdnnen die Brésel zubereitet werden. In einer
 Prise # Moorsalz jodlert grob Pfanne die Butter zum Schmelzen bringen und die Semmelbrdsel darin mit

einer Prise Zimt verriihren und résten, bis sie goldbraun sind.

6 Die fertigen Knédel abtropfen lassen und anschlieBend in den Bréseln
schwenken. Auf einem Teller platzieren und mit etwas Staubzucker
bestreuen.




