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Rezept
Aprikosen-Quarkknodel mit gerosteten Semmelbroseln

Ein Rezept von Aprikosen-Quarkknddel mit gersteten Semmelbrdseln, am 09.06.2026

Zutaten
200 g Magerquark flissiger Sustoff
1 Packchen Vanillezucker 1 Msp. fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Salz 1 Eigelb
30g Hartweizengrield 30g Mehl
6 feste Aprikosen 6 Stiick Wadrfelzucker
20g Diatmargarine 20g Semmelbrosel
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

Den Quark mit flissigem SiiRstoff nach Geschmack, Vanillezucker, Zitronenschale, 1 Prise Salz, Eigelb, Hartweizengriel}
und Mehlin eine Schiissel geben. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt mindestens
6 Std. kalt stellen.

Die Aprikosen waschen, ldngs aufschneiden, ohne dass die Friichte auseinanderfallen, und entsteinen. Jede Aprikose mit
1 Zuckerwdrfel fillen.

In einem grofien Topf reichlich schwach gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Inzwischen den Knddelteig in sechs
Stiicke teilen und jedes Stiick zu einer Kugel formen. Die Teigkugeln mit bemehlten Handen flach driicken und jeweils 1
Aprikose einhiillen. Die Knddelchen rund formen und die Nahtstellen glatt streichen. Die Aprikosen-Quarkknddel im
siedenden Wasser in etwa 15 Min. gar ziehen lassen.

Inzwischen die Margarine in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin unter Rithren goldbraun
anrésten. Von der Kochstelle nehmen und warm stellen.

Die Knddel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen, in den Semmelbréseln wélzen und servieren.
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