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

Kletzennudeln mit Maiwipferl-Zabaione
Zutaten

Fir den Kletzennudel-Teig:
180 Gramm Riibensaft

40 Gramm Germ

80 Gramm Zucker

500 Gramm Mehl

80 Gramm Butter

1Ei

Salz

Zitronenzeste

Nussbutter (gerdstete Butter)

Fir die Kletzenfiille:

300 Gramm Kletzen faschiert

100 Gramm Broseltopfen

etwas Gliihwein-Gewdirzsirup (alternativ Zimt und Nelken gemahlen)
Rum

Honig

50 Gramm Walniisse

Fiir den Weinschaum:

6 Stiick Eigelb

125 ml WeiBwein (alkoholfreie Alternative: Birnensaft)
50 ml Maiwipferlsirup

100 Gramm Zucker

Zubereitung

Nudelteig:

Alle Zutaten zu einem Germteig verarbeiten und kiihl rasten lassen.

Mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine 3mm diinn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher (g 10cm) ausstechen. Mit einem Eisportionierer Kugeln formen
und auf den Teig legen. Wie Kasnudeln krendeln. Kurz gehen lassen und bei 100°C
10 Minuten lang dampfen. Mit Nussbutter betraufeln.

Kletzenfiille:

Die Kletzen mit dem Broseltopfen und Walniissen vermengen und mit Gliihwein-
Gewiirzsirup, Rum und Honig abschmecken.
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Weinschaum:

Alle Zutaten gemeinsam in einem Schneekessel tiber Wasserdampf (ca.70°C) zu
einem steifen Schaum schlagen und mit den Kletzen-Nudeln und eingelegten Birnen
anrichten.



