Vogels Kiiche

Quark-Knoédel mit Pflaumen

Quark-Knodel mit Pflaumen
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Kdéstliche Topfen-Knddel mit Pflaumen gefillt und knusprig paniert. Als stiBes Hauptgericht oder leckeres
Dessert unschlagbar in Herbst und Winter.

fir ca. 8 bis 9 groBe Knddel:Knddel:

250 g Topfen (oder 40%igen Quark)

60 g Zwieback

30 g Mehl

30 g Zucker

2 Eigelb

1 Msp. Vanillemark oder 1 Vanilleschote

9 Pflaumen

Panade:

Butter

1 EL Zucker und ggf. etwas Zimt
Semmelbrosel

Beilage:
Pflaumenkompott

1 Gewlrznelke
etwas Zimt

1 Stlick Vanilleschote
Vanillesof3e

1| FUr die Knédel Quark, Eigelb, Zucker und Mark einer Vanilleschote verrihren bis eine gleichmafige
Masse entsteht. Zwieback in der Kiichenmaschine zu feinem Zwiebackmehl verarbeiten. Zusammen mit
dem Mehl in die Quark-Ei-Masse geben und mit den Handen zu einem gleichméaBigen Teig verarbeiten.
Aus dem Teig ca. 8 gleich groBe Knédel formen, dabei in die Mitte jedes Knddels eine entsteinte Pflaume
setzen. Die Knddel auf ein Klichenbrett legen. In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen. Knédel hineingeben und bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen lassen. Die Knédel missen beim
Sieden ausreichend Platz im Topf haben.

2| Inzwischen in einer Pfanne Butter auslassen, Semmelbrésel hinzugeben, 1 EL Zucker und nach
Geschmack auch etwas Zimt darlber streuen, vermengen und leicht braunen lassen. Pfanne vom Herd
nehmen.

3| Wenn die Knddel gar sind, mit dem Schaumléffel herausheben, kurz abtropfen lassen und
nacheinander direkt in die Pfanne mit der Semmelbrdselmischung legen, vorsichtig darin wélzen, sodass
die Knddel eine gleichmafige Panade erhalten.

4| Sofort zusammen mit warmen Pflaumenkompott, dass mit etwas Nelke, Zimt und Vanille verfeinert
wurde, sowie heiBer Vanilleso3e servieren.

Page 1



