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Zwetschkenknodel
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Fini's Feinstes Mehl, Butter, Zitronenschale, Salz, Topfen,
Staubzucker und Ei glatt rihren und ca. 30 Minuten im
Kihlschrank rasten lassen.

Flr die FUlle Marzipan und Rum verkneten, zu einer Rolle formen
und in zehn Stlcke teilen. Zwetschken waschen, leicht
einschneiden, den Kern entfernen und mit einem Stlick Marzipan
fallen.

Den Teig zu einer Rolle formen und in zehn gleich groBe Stiicke
teilen. Flach dricken, jede Zwetschke mit Teig umhtllen

und mit bemehlten Handen zu einem Kndédel formen.

Die Knddel in schwach kochendes Salzwasser einlegen und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Sofort mit einem Kochloffel umrihren,
damit sich die Knddel nicht am Topfboden absetzen.

Inzwischen die Butterbrosel zubereiten: In einer Pfanne Butter
schmelzen, Brosel, Kristallzucker, Zimt und Salz zugeben

und unter Rihren goldbraun résten. Die Knédel herausnehmen,
gut abtropfen lassen und in den Butterbréseln walzen.

Mit Staubzucker bestreuen und noch warm servieren.

Tipp: Die Knddel kénnen beliebig geflllt werden (bspw. mit
Erdbeeren oder Marillen).

ZUTATEN

Teig:

200 g Fini’s Feinstes
Weizenmehl griffig

50 g weiche Butter
abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz

250 g Topfen (10 % F.i.T.)
60 g Staubzucker

1Ei

Falle:

100 g Rohmarzipan

1T EL Rum

10 Zwetschken
Butterbroésel:

100 g Butter

120 g Semmelbrdsel

1 EL Kristallzucker

1 Prise Zimt

1 Prise Salz

Staubzucker zum
Bestreuen
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