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Hollerkompott mit
Topfenknodeln

m Osterreichisch Topfenrezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir das Kompott die Zwetschgen halbieren, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Birne und Apfel schélen, ebenfalls halbieren, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Obstwiirfel mit Saft bzw. Wasser (4 EL Fiissigkeit
zurlickbehalten), Hollerbeeren, Zucker, Zimt, Nelke und Zitronenschale in
einen Topf geben und 10-15 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen.
Starke mit tbrigem Saft bzw. Wasser glatt riihren, zum Hollerkompott
geben und alles noch einmal aufkochen. AnschlieBend vom Herd
ziehen. Fiir die Topfenknédel alle Zutaten mit einem Holzloffel
vermengen und 15 Minuten abgedeckt kalt stellen. Aus dem Teig kleine
Knodel formen und bis zur weiteren Verwendung auf einen mit Grie
ausgestreuten Teller legen. Einen grolRen Topf mit Wasser aufsetzen, je
172 TL Salz und Zucker zugeben und zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und die Knddel vorsichtig ins Wasser gleiten lassen.
Zugedeckt bei sehr geringer Hitze 15-20 Minuten ziehen lassen.
Wahrenddessen flir die Brosel Butter in einer Pfanne aufschaumen.
Semmelbrosel darin mit Zucker und Zimt goldgelb rosten. Knodel aus
dem Wasser heben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in den
Broseln walzen. Knédel auf dem lauwarmen oder kalten Hollerkompott
und mit weiteren Bréseln anrichten.

Zutaten

FUR DAS KOMPOTT:

4-5 Zwetschgen

1 Birne

1 Apfel

250 g Apfelsaft oder Wasser

500 g abgezupfte reife
Hollerbeeren

100 g Zucker

1 Zimtstange

1 Gewtirznelke

1 Streifen Schale

einer BioZitrone

1 EL Speisestarke

FUR DIE KNODEL:

250 g Topfen (20 % Fett)

40 g GrieB plus mehr zum
Ausstreuen

20 g Semmelbrosel
2 EL Sonnenblumendl
1 Ei

etwas fein abgeriebene
Schale einer BioZitrone

1 Prise Salz plus 1/2 TL fiir
das Kochwasser

172 TL Zucker fiir das
Kochwasser

FUR DIE BROSEL:
20 g Butter

50 g Semmelbrosel
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3 EL Zucker

12 TL Zimt



