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TCPFENKNODEL

Zutaten

O 500 g Magerquark O Fur die Zuckerbrosel

O 175 g KastenweiBbrot oder Toastbrot O 75 g Butter

O 50 g Butter O 120 g Semmelbrosel

O 50 g Puderzucker O 4 EL Zucker

O Salz O 1 Prise Zimt

O abgeriebene Schale einer Bio-Orange

O 1 Eigelb Gr. M Wichtig! Alle Zutaten muissen

O 1EIGr. M unbedingt Zimmertemperatur
haben!

Zubereitung

s

SCHNACK v

Quark in einer Stoffserviette kraftig ausdriicken oder tGber Nacht in einem
mit einem Tuch ausgelegten Sieb abtropfen lassen.

Toastbrot entrinden und in der Kichenmaschine zu Brdseln zerkleinern.

Butter und Puderzucker mit dem Handmixer schaumig schlagen und nach-
einander das Eigelb und Ei untermixen. Eine Prise Salz und die abgeriebene
Orangenschale hinzugeben, den Quark untermischen und glattrihren.

Toastbrdsel mit einem Gummispatel unter die Masse heben. AnschlieBend
2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen, dabei einige Male die Masse
behutsam durchrihren.

In einem groBen, breiten Topf 3 Liter Wasser mit etwas Salz zum Kochen
bringen. Aus der Knddelmasse 12 gleichgroBBe Knddel drehen und in das
Wasser einlegen, einmal aufkochen lassen und am Herdrand 12-14 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen die Butter fir die Zuckerbrdsel in einer Pfanne aufschaumen.
Semmelbrésel und Zucker dazugeben und unter standigen Rihren goldbraun
résten. Den Zimt unterrihren und die Brésel auf einem Teller abtropfen lassen.

Die Knodel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen
und in den Zuckerbréseln wenden.

Mit Fruchtkompott nach Wahl servieren.
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