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Birnenknodel mit Himbeermark & Saverrahm

Koch: Toni Morwald

LZutaten
(4 Personen)

FUr die Knddel

300 g Birnen

Kristallzucker fUr das Zuckerwasser
Y2 Vanilleschote

2 Eier

100 g Kristallzucker

50 g Semmelbrosel

20 g Butter

50 g WalnUsse (gerieben)

50 g Magertopfen

10 g Vanillezucker

Zimt (gemahlen)

2 cl Williams Birnenbrand
Sonnenblumendl zum Ausbacken

FUr den Lauterzucker
e 125 g Kristallzucker
e 125 ml Wasser

FOr das Himbeermark

e 250 g Lauterzucker (je nach Zuckergehalt der Beeren)
e 1 kg Himbeeren

e 4 clHimbeerbrand oder Rum

Quelle: ORF extra



e Abrieb einer Orange
e Ingwer (gemahlen)

FUr die Garniftur
e Staubzucker zum Bestreuen
e 3 EL glattgerUhrter Sauerrahm

Lubereitung

1. FUr die Birnenknddel zuerst die Birnen schdélen, das Gehduse entfernen und
die Birnen vierteln. Dann in gezuckertem Wasser gemeinsam mit einer halben,
ausgekratzten Vanilleschote weichkochen, herausheben und gut abtropfen
lassen.

2. FUr die Knddel den Kristallzucker und die Semmelbrdsel in einer Pfanne in
der Butter braun résten. AnschlieBend die Brésel mit den in kleine Wrfel
geschniftenen, gekochten Birnen, den Eiern, dem Magertopfen, den
geriebenen Walnussen, dem Vanillezucker, einer Prise Zimt sowie dem
Birnenbrand in einer Schussel zu einem Teig vermengen und diesen eine
Stunde im KUhlschrank rasten lassen.

3. Nun in einer tiefen Pfanne ausreichend Sonnenblumendl erhitzen.
Wdahrenddessen aus der Masse kleine Knddeln formen und diese in dem
heiBen Ol goldbraun backen und auf Kichenpapier gut abtropfen lassen.

4. FUr den Lauterzucker den Kristallzucker und das Wasser gemeinsam
aufkochen lassen, kurz kdcheln lassen und in einer Flasche abfullen.

5. FUr das Himbeermark die Himbeeren waschen, putzen und gemeinsam mit
dem L&uterzucker und dem Orangenabrieb purieren. Durch ein feines Sieb
abseihen und mit Himbeerbrand oder Rum und gemahlenem Ingwer
abschmecken.

6. Zum Schluss die Knddel auf einem Himbeermark-Spiegel anrichten, etwas
glattgerUhrten Sauerrahm kreativ dazugeben und mit Staubzucker bestreuen.



