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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die V�nille-Qu�rkknödel

250 g Qu�rk (20% Fettgeh�lt)

1 Stk. Bio Ei

1 Stk. Bio Eidotter

40 g Butter, flüssig

90 g Weißbrotbrösel

1 TL M�izen�

125 g Butter

150 g Semmelbrösel

1 EL  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die C�rd�mom-Birnen

2 Stk. Birnen

1 EL M�izen�

250 ml Birnens�ft

2 EL Honig

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

2 Stk.  Nelken g�nz

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

V�nille-Qu�rkknödel mit

eingekochten C�rd�mom-Birnen

45—60 Min

Zubereitung

1 Für die Qu�rkknödel �lle Zut�ten zu einer gl�tten M�sse vermischen und für

c�. zwei Stunden �bgedeckt im Kühlschr�nk r�sten l�ssen. In der

Zwischenzeit die Birnen sch�len, entkernen und in Sp�lten schneiden.

2 Die V�nilleschote �uskr�tzen und mit dem V�nillem�rk sowie den Nelken im

Birnens�ft �ufkochen. Honig und C�rd�mom unterrühren und kurz

weiterkochen l�ssen. Gegen Ende die V�nilleschote sowie die Nelken

entfernen.

3 M�izen� mit etw�s k�ltem W�sser gl�ttrühren und den Birnens�ft d�mit

leicht einkochen. Abschließend die Birnensp�lten in den S�ft legen und

den Topf vom Herd ziehen.

4 Aus dem Teig mittelgroße Knödel formen und in gezuckertem W�sser für c�.

20 Minuten leicht w�llend kochen. W�hrenddessen die Butter in einer

Pf�nne schmelzen und �nschließend die Brösel zugeben. Die gekochten

Knödel kurz �btropfen l�ssen und in den Butterbröseln w�lzen.

5 Gemeins�m mit den Birnen �nrichten und mit Puderzucker bestreuen.


