Zwetschkenknodel

Zutaten:

o 500 g Magertopfen

e 2 mittelgrof3e Eier

o 150 g weiche (aber nicht fliissige) Butter
e 1 Prise Salz

e 350 g Mehl

e cal5Zwetschgen

o ca15 Stiick Wiirfelzucker

Zubereitung:

Aus diesen Zutaten einen Teig kneten und dann in ca. 15 gleichgroBe Teigstiicke
teilen. Teuf eineinhalb Stunden im Kiihlschrank rasten lassen.

Ca. 15 Zwetschgen bis zur Halfte aufschneiden, entkernen, mit je einem Stiick
Wiirfelzucker fiillen und zudriicken. Aus jedem Teigstiick einen Fladen formen,
Zwetschge daraufgeben und mit dem Teig umhiillen, verschlieRen und zu einer Kugel
formen. Knodel in siedendem Wasser (leicht gesalzen) ca. 10-15 Minuten garen. Mit
Butter-Semmelbrdseln und Staubzucker servieren.



