Rezept aus ,,Silvia kocht”

Foto: Silvia Schneider GmbH/ Juraj Melicher

, i SN 4_‘

Topfenknodel mit Butterbrosel, Rhabarber-Erdbeer-Ragout
& Schilcher Weinschaum-Creme

Koch: Bernd Konrath

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die Topfenknodel
e 250 g Broseltopfen
e 250 g feiner Topfen
o 2Eier
e 5EL Semmelbrosel
e 5EL Weizengriel3
e 4EL Sonnenblumendl
e Salz
e 1Bio-Orange
e Vanillezucker
e 1Zimtstange

Fir die Butterbrosel

e 400 g Semmelbrosel
e 150 g Butter

e 70 gKristallzucker

Fir das Rhabarber-Erdbeer-Ragout
e 400 g Rhabarber
e 250 gErdbeeren



100 g Kristallzucker
Saft einer 2 Zitrone
250 ml Erdbeersaft
Mark einer Vanilleschote
/4 Sternanis

Fiir die Schilcher Weinschaum-Creme

e 4 Eidotter

e 200 gKristallzucker

e 120 ml Schilcher Wein (alkoholfreie Variante: beliebiger Fruchtsaft)

Zubereitung

1. Fiir die Topfenknddel die beiden Topfensorten, die Eier, die Semmelbrosel, den
WeizengrieB, das Sonnenblumendl und eine Prise Salz in einer Schiissel verriihren
und die Masse fiir 10 Minuten ruhen lassen, sodass die Brosel und der Weizengrie3
etwas anziehen konnen.

2. Dann einen Topf mit Wasser fiillen und den Vanillezucker, die Zimtstange und ein
Stiick Orangen-Schale hineingeben. Das Wasser zum Kochen bringen, aus der
durchgezogenen Topfenmasse kleine (40-50 g schwere) Knodel formen und diese
darin etwa 10 Minuten kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Dann den Topf
vom Herd nehmen und die Knddel noch einige Minuten zugedeckt darin ziehen
lassen.

3. Wahrenddessen die Butterbrosel vorbereiten. Hierfiir die Butter in einer gro3en
Pfanne schmelzen lassen. Die Brosel hineingeben und bei mittlerer Hitze und unter
standigem Riihren goldbraun résten. Am Ende den Kristallzucker unterriihren.

4. Fir das Rhabarber-Erdbeer-Ragout den Rhabarber waschen, mit einem Messer die
Faden ziehen und die Stangen danach in 2-3 cm dicke Stiicke schneiden. Die
Rhabarber-Stiicke mit dem Kristallzucker einzuckern, kurz ziehen lassen und
anschlieBend das entstandene Wasser weggieB3en (es enthilt Bitterstoffe).

5. Nun den Erdbeersaft, den Zitronensaft, das Vanillemark und ein kleines Stiick vom
Sternanis in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen und den Rhabarber darin
weichkochen. Die Erdbeeren waschen, vierteln und zum fertigen Rhabarber geben -
die Zimtstange und den Sternanis wieder entfernen.

6. Fir die Schilcher Weinschaum-Creme die Eidotter mit dem Kristallzucker und dem
Schilcher Wein in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen iliber
Wasserdampf schaumig schlagen.



7.Zum Schluss die Topfenknddel aus dem Kochwasser heben und in den
Butterbrdseln walzen. Dann das Rhabarber-Erdbeer-Ragout in einen tiefen Teller
geben, je 3 Topfenknddel darauflegen und mit Butterbréseln bedecken. Die Schilcher
Weinschaum-Creme in einem Kannchen dazu servieren.



