Topfenknddel
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Zutaten fir 8 Personen

Fur die Knodel:

e 800g Magerquark

e 300g WeilRbrot

e 120 g Butter

e 100 g Puderzucker

e 1% Packchen Vanillezucker

e abgeriebene Schale von je 1 unbehandelten Zitrone und Orange
e 3 Eigelb

e 3 Eier

e Salz

AuRerdem:

e 500 g Weil3brotbrosel
e 100 g Puderzucker

Zubereitung:

FUr die Knddel Butter und Puderzucker in einer Schussel schaumig rahren. Vanillezucker,
1 Prise Salz, Zitronen- und Orangenschale hinzufugen und alles gut verrihren. Nach und
nach zuerst die Eigelbe, dann die Eier unterruhren.

Das WeilRbrot entrinden und in Wurfel schneiden. Quark und Brot unter die Butter-Ei-
Masse ruhren. Den Teig zugedeckt 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen und alle 30
Minuten gut durchridhren.

WeilBbrotbrosel und Puderzucker mischen, in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem Ruhren goldgelb rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem grol3en Topf zum Sieden bringen. Aus der
Quarkmasse mit angefeuchteten Handen ca. 16 Kl6Re formen und in das Wasser geben.
Das Wasser aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und die Kl63e zugedeckt 12 - 16
Minuten ziehen lassen.

112


https://www.happy-mahlzeit.com/2020/02/29/topfenkn%C3%B6del/

Die KI6Re mit dem Schaumléffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen und in den
gerosteten Zuckerbrdseln walzen. Auf Teller verteilen und servieren.
Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier 2014
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