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Rezept
Quarkteig Knodel mit Marillen

Ein Rezept von Quarkteig Knddel mit Marillen, am 13.03.2024

Zutaten
500 g Magerquark 2 Eier (M)

75g weiche Butter Salz

1TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale 225g doppelgriA ges Mehl (z. B. Wiener GrieRler)
oder Spatzlemehl + Mehl zum Arbeiten

16 kleine Aprikosen (Marillen) 20 Stiick Wiirfelzucker

50g Butter 80g WeiRbrotbrosel (selbst gemacht oder
Semmelbrosel vom Backer)

2EL Zucker 1TL Zimtpulver

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 940 kcal

Zubereitung

Die Zutaten abwiegen und bereitstellen.

Fur die Knddel Quark auf ein Kiichentuch geben, Tuch fest zusammendrehen und den Quark auspressen. (Alternativ den
Quark in ein Sieb geben, das in einer Schiissel hangt, und iber Nacht im Kiihlschrank abtropfen lassen.)

Quark in einer Schussel mit Eiern, Butter, 1 Prise Salz und der Zitronenschale verrthren. Das Mehl dazugeben und mit
einem Loffel unterriihren, dann mit den Handen verkneten. Abdecken und den Teig 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen,
so lassen sich spater die Knodel viel leichter formen.

Dann die Aprikosen waschen und so einschneiden, dass man die Steine herausnehmen kann, die Fruchthalften aber
noch zusammenhangen. Die Aprikosen entsteinen.

In einem grofien weiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, wenig salzen und 4 Stlick Wiirfelzucker dazugeben.
Inzwischen einen Probeknddel formen, um die Teigkonsistenz zu prifen: Ein Stlickchen vom Teig abnehmen, zu einem
kleinen Knddel formen und in das kochende Wasser legen. Die Hitze reduzieren, den Deckel schrag auf den Topf legen.
Knodel 7-8 Min. mehr ziehen als kochen lassen. Zerfallt der Knddel, noch etwas Mehl unter den Teig kneten, ist er zu fest,
noch etwas Quark. In der Regel passt der Teig aber sofort.

Die Aprikosen mit je 1 Stlick Wurfelzucker fullen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer dicken Rolle (ca. 5
cm @) formen und diese in 16 Scheiben schneiden. Jede Teigscheibe zwischen den Handen flach driicken und je 1
gefiillte Aprikose darin einwickeln, die Teigrander sorgfaltig zusammendriicken.
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7. Die Knddel noch schén rund rollen und dann ins kochende Wasser geben. Sobald die Knédel an die Wasseroberflache
steigen, Hitze reduzieren und die Marillenknddel bei leicht ge6ffnetem Deckel ca. 12 Min. ziehen lassen.

8. In der Zwischenzeit fiir die Brosel die Butter in einer Pfanne zerlassen. Darin Weilbrotbrosel unter standigem Rihren
goldbraun rosten. Zuletzt Zucker und Zimt unterriihren.

9. Die Marillenknodel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und auf Teller verteilen. Mit den
Zucker-Zimt-Bréseln bestreuen und servieren.
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