Nah'&Erisch

] | ]}
Marillenknoddel

SiiBe Gerichte

Zubereitung °

Marillen waschen, entkernen und je ein Stlick Wiirfelzucker in die Mitte
der Frucht setzen.

Fiir den Teig, Kartoffeln (mit Schale) weich kochen. Anschlieend
schélen und sofort heil} passieren. Erkalten lassen und mit dem Ei, der
Butter, dem Mehl, dem GrieB und einer Prise Salz vermengen. Etwas
rasten lassen. Den Teig ausrollen, in Vierecke schneiden und die
vorbereiteten Marillen ummanteln.

Leicht gesalzenes Wasser zum K&cheln bringen. Knédel beigeben und
fiir ca. 10 Minuten in leicht siedendem Wasser kochen. Semmelbrésel in
geschmolzener Butter anrdsten (wer will kann auch etwas Kristallzucker
hinzugeben), die abgetropften Knédel darin wélzen, auf einem Teller
anrichten und mit Staubzucker toppen.

Noch warm genieBen. Achtung die Marillen sind heiB!
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Zutaten

10 groRere reife Marillen
10 Stiick Wiirfelzucker
Kartoffelteig:

500 g Kartoffeln, mehlig
1Ei

25 g weiche Butter

120 g Fini's Feinstes
Weizenmehl

Universal

30 g Fini's Feinstes
Weizengriell

Prise Salz

Topping:

100 g Butter

100 g Semmelbrosel

Staubzucker
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