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GOURMET

Bio-Topfenknodel (12 Stiick)

Zutaten
250 g Bio-Topfen 20%
45¢g Bio-Semmelwurfel
40 g Bio-Weizengriel3
2 Bio-Eier
20 g Bio-Sauerrahm
709 Bio-Kristallzucker
25g Bio-Zucker

Salz, Bio-Vanillezucker

130 g Bio-Brosel
30g Bio-Butter
1EL Bio-Kristallzucker

Zubereitung

1. Ausgedruckten Topfen mit Semmelwaurfel, Griel3, Vanillezucker, einer Prise Salz und den Eiern
gut vermengen.

2. Butter zerlassen, untermengen und die Topfenmasse etwa 3 Stunden kalt stellen bis die
Semmelwdurfel aufgequollen sind.

3. Masse in 12 Portionen teilen, mit befeuchteten Handen zu Knodel formen.

4. Die Knodel in wallendes leicht gesalzenes Wasser einlegen, Hitze reduzieren und ca. 12
Minuten nicht zugedeckt darin ziehen lassen.

5. FUr die Butterbroésel Butter in einer gro3en Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin
goldbraun rosten. Immer wieder umruhren, damit die Brosel nicht anbrennen. Wenn sie die
gewunschte Farbe haben, Pfanne vom Herd nehmen und den Zucker unterrUhren.

6. Die Knédel aus dem Kochwasser heben, gut abtropfen lassen und in den Bréseln walzen. Mit
dem Erdbeer-Rhabarber Kompott anrichten.



