ZUTATEN

9 Stlick Marillen
9 Stlick Wiirfelzucker

Topfenteig:
500 g Topfen

140 g Weichweizengrield
140 g Mehl

2 Eier

Prise Salz

Broselgemisch:

150 g Brosel

60 g Kristallzucker

70 g Butter

200 g Butter — zerlassen

,\11'2'pp: Fir die Marillenknodel
schneide ich die Marille entlang
der Langsseite halb ein (nicht
durchschneiden) entnehme den
Kern und fille sie mit einem
Stick Wirfelzucker. Auf einem
Backblech werden sie im
Gefrierschrank gefroren und
anschliefend in Tiefkiihlbeutel
abgefullt. Die Knodel lassen sich
dadurch viel schoner formen. Fiir
den Winter kann man sich so
einen Vorrat anlegen.

ZUBEREITUNG

Marillen entkernen und mit einem Stick
Wiirfelzucker fillen — tiefgefrieren. Fir den
Teig alle Zutaten miteinander vermengen. 10
Min den Teig ziehen lassen. Teig auf eine
bemehlte Arbeitsfliche geben — in gleich
grofSe Stlicke teilen. Marillen mit Topfenteig
umhillen und Knoédel formen. GrofRen
Kochtopf dreiviertel mit Wasser fiillen — zum
Kochen bringen und salzen. Marillenknddel
ins kochende Wasser geben und ca. 12 Min
leicht kdchelnd gar machen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Far das
Broselgemisch Butter in einer Pfanne
erwdarmen — Brosel und Zucker untermengen.
Die  fertig  gekochten Knodel im
Broselgemisch walzen und mit zerlassener
Butter Uberziehen.
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