Schmeckt perfekt ( CjHMEKKT
" TPEREEKT

Rezept von Johanna Maier

Mohnknodel mit Gewiirzkirschen auf Vanille-
Sabayon

45 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Knddelteig: 250 g Topfen (20 % Fett; gut ausgedriickt- ergibt etwa 200 g), 30 g
Butter, 30 g Zucker, 70-80 g WeiBbrotbrésel, 1 Ei, Saft und Schale von 2 Bio-Zitrone, 1 Msp.
Vanillemark, Prise Salz; Salz und Zucker fiir das Kochwasser.

Fir die Mohnfiille: 100 g Haselnussnougat, 3 EL gerdsteter Mohn, 3 EL gerdstete und
geriebene Haselnisse.

Fir die Mohnbrdsel: 20 g Graumohn und 50 g Zucker (fein gemahlen)

Flr Zimt-Vanille-Sabayon: 125 ml Obers, 125 ml Milch, 4 Eidotter, 2 EL Zucker, 1 Msp.
Vanillemark, Prise Zimt, 1 EL geschlagenes Obers.

Fir die Gewdrzkirschen: 1 Glas Sauerkirschen (abgetropfte Flissigkeit dem Gewdrzfond
beigeben), 1-2 EL Puddingpulver, etwas Wein.

Fir den Gewdrzfond: 125 ml Portwein und 125 ml Rotwein (oder 250 ml Kirschensaft),
Ahornsirup, Zitronensaft nach Geschmack, 1 Msp. Zimt, 2 Gewiirznelken, Vanillemark.

AuBerdem: gerdsteter Mohn, Kristallzucker; Staubzucker
Zubereitung

Fiir den Teig Butter und Zucker schaumig riihren, danach das Ei und den Topfen
untermengen. Zum Schluss die Brdsel zugeben und mit Zitronensaft, Zitronenschale,
Vanillemark und einer Prise Salz abschmecken. Den Teig 20 Minuten im Kiihlschrank rasten
lassen.

Fir die Fllle Haselnussnougat leicht erwarmen, mit Mohn und den geriebenen Haselnissen
vermengen. Die Masse zu kleinen Kugeln portionieren und kurz kaltstellen oder einfrieren.
Kleine Teigstlicke zu Kndédeln formen, diese dann flachdriicken, jeweils mit etwas Fiille
belegen, mit Teig umhillen und dann endguiltig zu Knddeln formen. Im leicht kochenden
Wasser (mit Prise Salz und Zucker gewiirzt) etwa 12 Minuten kécheln lassen.



Fir das Zimt-Vanille-Sabayon Milch und Obers erwarmen. Eidotter und Zucker verriihren und
dazugeben. Alles ca. 2-3 Minuten unter standigem Rihren aufkochen lassen, bis es
dickflissig wird. Danach von der Hitze nehmen und mit Zimt und Vanillemark abschmecken.
Vor dem Servieren einen Loffel geschlagenes Obers unterheben.

Portwein und Rotwein mit Zimt und Nelken aufkochen. Puddingpulver mit etwas Wein
anrthren und die Rotweinmischung damit binden und etwas einkochen lassen. Kirschen
einlegen und mit Ahornsirup, Zitronensaft und Mark einer Vanilleschote abschmecken.

Fir die Brosel gerdsteten Mohn und Kristallzucker fein cuttern. Die Knédel aus dem Wasser
nehmen und mit Mohnbrdsel bestreuen.

Vanillesabayon in tiefen Tellern anrichten, Mohnkndderl daraufsetzen, mit Staubzucker
bestreuen und mit Kirschen servieren.



