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. . Rezeptur fir 4 Personen / 12
Topfenknddel mit Erdbeeren 2ep
Stiick
Zutaten
Menge ‘ Einheit ‘ Produkt
12,5 g Butter
20 g Staubzucker
1 Stk Eier
125 g Topfen
20 g Broseln
5 g Mehl
Zitronenschale, Vanillezucker
Nussbréseln
75 g Semmelbréseln
50 g Haselnlsse
50 g Butter
Zucker, Zimt
Erdbeeren
300g Erdbeeren in kleine Stiicke geschnitten
30ml Erdbeersauce
Grand Marnier, Grober Pfefferkorn schwarz:
Alles vermischen
Vorbereitung
. Nussbréseln herstellen: Butter schmelzen, Broseln dazu und so lange rosten, bis sie goldbraun sind; Haselniisse
darunter geben.
e  Nach Belieben zuckern und mit Gewirzen abschmecken.
e  Erdbeersauce fertigstellen
Zubereitung
e Butter mit Zucker und Aromen schaumig schlagen.
e  Einach und nach beigeben (sollte man sehen, dass die Butter die Menge des Eis nicht aufnehmen kann:
abwechselnd mit dem Topfen beigeben).
e  Der Topfen sollte nicht zu kalt sein, damit die Butter nicht stockt.
e Zum Schluss noch die Bréseln und das Mehl einriihren.
. 30 min. rasten lassen.
e  Wasser aufstellen und zum Kochen bringen.
. Knddel formen und in das kochende Salzwasser geben, das Wasser nicht zu stark kochen lassen damit die
Knodel nicht zerfallen.
. Ca.10 min. kochen lassen (kommt auf die Gro3e der Knddel an).
. Zum Schluss in gerosteten Broseln walzen und servieren.
Finalisierung:
e  Topfenknddel mit der Erdbeersauce anrichten.
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