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Topfenknodel mit
Erdbeersauce

m Osterreichisch m Topfenrezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir die Topfenknddel alle Zutaten in einer Schiissel vermengen bis eine
homogene Masse entsteht. Wéahrenddessen einen grofen Topf mit
ausreichend Wasser zum Kochen bringen.

Die Topfenteigmasse mit einem Eisportionierer ausstechen. Diesen
immer wieder in warmes Wasser tauchen, so lassen sich schone Kugeln
ausstechen und der Teig bleibt nicht kleben. Die Kugeln in das kochende
Wasser geben. Fiir ca. 10 Minuten sieden lassen, bis die Knédeln
schwimmen. Alternativ konnen die Topfenknddel im Dampfgarer
zubereitet werden. Daftir eine I6chrige Form buttern und die Knddel
darauf setzen. Bei 100 °C fiir 12 Minuten garen. In der Zwischenzeit eine
Pfanne erhitzen, Butter schmelzen und Zucker kurz anrésten.

Die Semmelbrdsel untermischen und bei schwacher Hitze goldbraun
rosten. Die schwimmenden Topfenknédel vorsichtig in die Pfanne heben
und rundum in den Brdseln walzen. Fiir die Sauce die frischen
Erdbeeren waschen, halbieren, in einen Topf fiillen, mit Zucker und
etwas Wasser weich kochen und grob piirieren.

Tipp von Fini: Die fertigen Knodel mit frischen Minze-Blattern und
Kokosstreuseln verfeinern.

Zutaten

500 g Topfen ( fein)
2 Eier

160 g Fini’s Feinstes
Weizenmehl universal

1 Prise Salz

Fir die Brosel:

50 g Butter

60 g brauner Zucker
80 g Semmelbroseln
Erdbeersauce:

250g frische Erdbeeren

15 g brauner Zucker
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