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Rezept
Marillenknodel mit frischen Aprikosen

Ein Rezept von Marillenknédel mit frischen Aprikosen, am 28.06.2026

Zutaten
1 Waurfel frische Hefe (42 g) 250 ml lauwarme Milch, 3,5 % Fett
100g Zucker 500 g glutenfreies Mehl, hell
1 Ei(GroRe M) Salz
300g weiche Butter 12 Aprikosen
12 Stiick Wirfelzucker 250 g glutenfreie Semmelbrosel
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 12 STUCK | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 485 kcal

Zubereitung

Die Hefe zerbrockeln, in der Milch mit 2 TL Zucker auflésen. Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken.
Hefemilch hineingieRen, mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verriihren, ca. 15 Min. ruhen lassen. Ei, 1 Prise Salz
und 125 g weiche Butter dazugeben und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Mit Mehl bestauben und dann
zugedeckt 30-45 Min. gehen lassen.

Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen. In jeweils eine Halfte 1 Stlick Wiirfelzucker geben und die andere Halfte
dariiberlegen. Den Teig in zwolf Portionen teilen und um jede Aprikose eine Teigportion geben. Gut verschlieften und zu
einem Knodel formen.

Knodelin siedendem Wasser je ca. 4 Min. pro Seite offen gar ziehen lassen. Herausheben und sofort mit einer Gabel von
beiden Seiten einstechen.

125 g Butter in einer Pfanne zerlassen, Semmelbrésel darin braunen. Abkihlen lassen, den restlichen Zucker
untermischen. Die Knddel mit Bréseln bestreuen und mit restlicher zerlassener Butter libergief3en.
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