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

Topfenknodel mit Zwetschkenroster

Zutaten Topfenknodel

250 g Topfen

60 g Butter

60g Eigelb

65 g Griffiges Mehl
65 g Hartweizengriel3
Prise Salz

Zubereitung

Butter und Dotter aufriihren. Danach Topfen, Salz, HartweizengrieB und griffiges
Mehl unterriihren. Den Teig abdecken und ca. 1Th im Kiihlschrank ziehen lassen.

Danach auf einer bemehlten Arbeitsflache mit einen Eisportionierer Kugeln
herausstechen und auf die bemehlte Arbeitsflache legen. Die Kugeln mit den Handen
zu Knodel formen und in das kochende Salzwasser hineindrehen. Wasser
zurlickschalten, damit es nur mehr leicht kdchelt und 15 Minuten ziehen lassen.
Kochzeit 15 min.

Tipp: Der Teig eignet sich perfekt fiir Marillenknédel, Zwetschkenknddel, Nougat
und auch Erdbeerknédel.

Tipp: Beim Wasser zum Knddel kochen immer genug Salz und Vanillezucker
hinzugeben, dann werden die Knddel richtig gschmackig.

Zutaten Zwetschkenroster:

500 g Zwetschken
1/8 L Rotwein trocken
1/8 Traubensaft
1Zimtstange

1Pkg Vanillezucker
100 g Zucker

1Stk Sternanis
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Zubereitung:

Alles auf ein tieferes Blech geben, etwas durchmischen und bei 180 Grad 40 min in
den Backofen geben.

Sollten die Zwetschken noch nicht weich sein, kann man sie 10 - 15 Minuten langer
im Ofen garen.

Tipp: Den Zwetschkenrdster kann man wunderbar vorbereiten und in sterilisierte
Glaser luftdicht abfiillen.

Kiirbiskern-Butterbrosel

Zutaten:

200 g Butter

200 g Brosel

200 g Kiirbiskerne gemahlen
50 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker
1TLZimt

Zubereitung:
Butter in einen Topf geben und einmal aufschaumen lassen, danach die Brésel und
die gemahlenen Kiirbiskerne abwechselnd hinzugeben. Zucker und Zimt hinzugeben

und unter standigem Riihren leicht anrésten, damit sich der Geschmack entfaltet.

Danach die Herdplatte ausschalten und die gerdsteten Kiirbiskern-Butterbrosel
stehen lassen, bis die Topfenknddel fertig sind.

Tipp: Statt Kiirbiskerne konnen auch Haselniisse oder Wallniisse verwendet werden.



