Zwetschgenknddel mit Reibkase

Hurra, die Zwetschgen sind reif, es gibt wieder Zwetschgenknédel.

Zutaten: Zubereitung:

Flr den Hefeteig:

375 g Mehl in eine Schussel sieben

25 g frische Hefe (= % Wiirfel) |in die Mitte des Mehles brockeln
40 g Zucker dariiber streuen

1/8 | Milch lauwarm! dartber giefien. Achtung,

die Milch darf nicht heil? sein, sonst
verbrennt die Hefe. Dann lieber
kalte Milch aus dem Kiihlschrank

verwenden.
40 g Margarine und
1 Ei an den Mehlrand geben, damit

alles gleichzeitig
Zimmertemperatur erreichen
kann. 15 Min Vorteig gehen
lassen, bis die Hefe Blasen wirft.




Dann mit einem Knethacken zu
einem geschmeidigen,
glanzenden Teig verkneten.

Fir den Reibkase:
500 g Magerquark

auf ein sauberes Geschirrtuch
stirzen. AnschlieBend das
Geschirrtuchmit Hilfe eines
Gummis zu einem Sackchen
zusammenbinden. Das Quark-
Séackchen in einen Topf geben
und mit Wasser bedecken. 30
Minuten kocheln lassen. Dann
das Séckchen aus dem Wasser
nehmen, abkuhlen lassen und die
Flussigkeit gut auspressen. Nun
das Séckchen 6ffnen und den
Quark auf der Handreibe oder
im Thermomix fein reiben.

Zwetschgen Kompott und
Fullung fur die Knddel:
1 kg Zwetschgen

entsteinen. Den gut gegangenen
Hefeteig in 12 Portionen teilen.
12 Zwetschgen mit jeweils

12 Stiick Wurfelzucker

einem Stick Zucker fillen und
mit Teig umhallen. Zu einem
runden Knddel formen. Dabei
darauf achten, dass die
Zwetschge nicht heraus schaut.
Die Knddel nochmals 15
Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit die restlichen
Zwetschgen mit

5 ERI Wasser

und

etwas Zucker

in einem Topf weich kochen
lassen.




Wasser in einem grof3en 6 Liter Topf
kochen lassen. 6 der
Zwetschgenknddel hineingeben
und zugedeckt 12 Minuten sanft
kocheln lassen. Achtung!
Wahrend dieser 12 Minuten den
Deckel nicht 6ffnen, da die
Knddel sonst zusammenfallen
und hart werden. In der
Zwischenzeit

125 g Butter in einem Topf schmelzen und
leicht braunen lassen. Beiseite
stellen. Nun die Knddel mit
einem Knodel-Schaumloffel aus
dem Wasser nehmen und mit 2
Gabeln sofort aufreien. Hier am
besten zu Zweit arbeiten.
Wahrend sie sich die erste
Kndédelladung schmecken
lassen. Kocht die zweite
Ladung.

Servieren: Den aufgerissenen Knddel mit Reibekéase, Kristallzucker
und Butter betraufeln. Dazu das Zwetschgen-Kompott reichen.



