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Topfenknddel mit
Kaferbohnen- :
Kurbiskernolfulle
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Nachspeise 60 mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit I

g

Zutaten fur 6 Portionen Zubereitung
Teig: Die Butter mit Zucker und Dottern cremig rihren,
60 g sehr weiche Butter anschlieBend den Topfen unterriihren. Die Eiklar mit Salz
60 g Staubzucker steif schlagen und abwechselnd mit den Semmelbréseln
2 Eidotter unter die Topfenmasse heben. Den Knddelteig mindestens
250 g Topfen 30 Minuten zugedeckt im Kuhlschrank rasten lassen.
2 Eiklar Den Teig in etwa 18 Portionen teilen, jedes Teigstlck flach
Salz driicken und eine gefrorene Kéaferbohnenkerndlkugel
140 g Semmelbrdsel daraufsetzen, diese gut mit dem Teig umhdllen, die Knédel
in Mehl wéalzen und in kochendem Salzwasser etwa 10
Mehl zum Walzen Minuten gar ziehen lassen.
Salzwasser zum Kochen Inzwischen die Butterbrdsel zubereiten. Dazu die Butter in
einer Pfanne schmelzen, den Zucker darin aufschaumen
Butterbrosel lassen, die Brosel leicht anrosten und mit Zimt verfeinern.
40 g Butter Die Knddel mit einem Siebschopfer aus dem Kochwasser
20 g Kristallzucker heben, in den gerdsteten Broseln walzen und mit einem
60 g Semmelbrosel séuerlichen Fruchtragout servieren.
Zimt
Die Steirischen Kaferbohnen g.U. fein zerdriicken oder
sauerliches Fruchtmus nach Belieben passieren, mit den restlichen Zutaten vermengen. Wenn die
Masse zu weich ist, geriebene Kurbiskerne zugeben.
Fille: Die Flle kurz im Kihlschrank anziehen lassen,
240 g Steirische Kéferbohnen g.U., anschlieBend zu gleichméfigen Kndderln formen und diese
gekocht einfrieren.

40 g Staubzucker
40 g Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
20 g Kurbiskerne, gerieben, bei Bedarf
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