Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Zwetschkenknodel mit Kiirbisbrosel

Zutaten:

250 g Magertopfen
70 g Weizenmehl
20 g Grie3

1EL Maizena

1 Prise Salz

1El Butter

Fillung

5 Zwetschgen
Gewiirzwasser (Zimt, Nelken)

Brosel

40 g Semmelbrosel
2 El Butter

40 g Kirbiskerne
1,5 El Kristallzucker

Vanillesauce

120 ml Milch

50 ml Sahne

0,5 TL Bourbon Vanille
1Schuss Rum



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

20 g Ahornsirup
1TL Speisestarke
1Eigelb

Zum Anrichten

Kiirbiskernol
Staubzucker

Zubereitung:

1. Topfenteig,
alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und mit dem Handmixer gut
vermengen.

2. Vanillecreme,

alle Zutaten in einen Topf geben, gut mit dem Schneebesen verriihren, sodass sich
die Maisstdrke auflost. AnschlieBend unter standigem Riihren erwarmen und wenn
die Creme zu sehr eindickt, zusatzlich Milch hinzufiigen.

3. Brosel

Die Kiirbiskerne fein hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, Brosel und
Kiirbiskerne dazugeben und goldbraun rosten. Zum Schluss den Kristallzucker
unterriihren.

4, Zwetschgenknddel
Einen gro3en Topf mit Wasser, Zimt und Nelken aufkochen. Die Zwetschgen mit
dem Topfenteig ummanteln und im siedenden Wasser 15-20 Minuten garen.

5. Die Knodel mit einer Kelle aus dem Wasser heben und in den Bréseln wenden.
AnschlieBend auf der Vanillecreme anrichten und mit Staubzucker bestreuen. Tipps
Die letzten 5 Minuten den Deckel auf den Kochtopf geben, dann gehen die Knédel
noch schon auf.



