von Bauerinnen empfohlen

500 e

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

70 dag Broseltopfen
20 dag Semmelbrosel
6 Stk. Eier
10 dag Butter
4 EL  Staubzucker
1 Prise Salz
1 Pkg. gemahlener Mohn
Zitronenschalen, unbehandelt

Mein personlicher Tipp

Fir dieses Rezept passt auch
fein passierter Topfen. Die
fruchtigen Beilagen fuhren zu
einem Geschmackserlebnis.

.
Friederike Schmitl
Referentin fur Ernéhrung in Eisenstadt
< J

Quellen:

Friederike Schmitl: Privatrezept
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Topfenknodel mit Brdseltopfen

Foto: Friederike Schmitl - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

o Topfen mit den Brdseln, 2 Dotter, 4 ganzen Eiern, zerlassener Butter, Staubzucker,
einer Prise Salz und Zitronenschale gut abmischen (gelingt gut mithilfe einer Gabel).

o Masse mindestens 1 Stunde kihl rasten lassen.

o Mit bemehlten Handflachen mittelgro3e Knddel formen.

o In einem groRen Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Knddel einlegen
und ca. 15 Minuten schwach wallend kochen.

o Knodel aus dem Wasser heben, abtropfen und in einer Pfanne vorsichtig in Mohn
walzen.

o Anrichten, mit Staubzucker bestreuen.

o Sehr fein schmeckt dazu Zwetschkenréster, Apfel — oder Beerenmus,
Frichtekompott, aber auch VanillesoRRe.
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