KAFFEE
ODERTEE

Kochen SWR»
Rainer Klutsch Montag, den 23.08.2021

Zwetschgenknddel mit Vanillesol3e Fir 4 Personen

Zutaten

Fir die Knddel

16 Zwetschgen

16 Stiick Wirfelzucker

300 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

1 EL Mehl

2 Eigelb (GréRe M)

Fur die Knédelbrosel
100 g Butter

5 EL Zucker

300 g Semmelbrosel
50 g Puderzucker

Fir die VanillesoRRe

300 ml Milch

2 EL Zucker

1 Vanilleschote, Mark davon
200 g Sahne

1 Eigelb (GroRRe M)

2 TL Speisestéarke

Zubereitung

1. Fir die Knddel die Zwetschgen abbrausen trockenreiben und einschneiden. Den Stein entfernen
und aufklappen. Jeweils ein Zuckerstiickchen in die Mitte legen, zusammendricken und beiseitelegen
2. Die Kartoffeln abbrausen und in leicht gesalzenem Wasser garen. Abgiel3en, ausdampfen lassen
und die Schalen abziehen.

3. Ein Kuchentuch auf die Arbeitsplatte legen. Kartoffeln durch eine Presse, auf das Tuch, driicken
und die Kartoffelmasse etwas verteilen.

4. Das Mehl Gber die Kartoffeln sieben. Salz darliberstreuen und die Eigelbe darauf geben.

5. Jetzt abwechseln die Ecken des Kiichentuchs fassen und zur jeweils gegeniiberliegenden Seite
ziehen. So oft wiederholen, bis ein glatter Teig entsteht. Diesen im Kiichentuch ca. 10 Minuten ruhen
lassen.

6. AnschlieRend den Teig zu einer 5 cm dicken Rolle formen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
7. Auf jede Teigscheibe mittig eine Zucker-Zwetschge setzen. Nun die R&nder nach innen zu
Knddeln formen und um die Zwetschge herum verschliel3en. In den Handinnenflachen

zu runden Béllchen formen.

8. In einem grof3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Temperatur herunterschalten.

Die Knddel hineingeben und etwa 5-7 Minuten darin ziehen lassen. Sobald die Knddel an

die Oberflache steigen, sind sie gar.

9. Fur die VanillesoR3e Milch, Zucker und Vanillemark in einem Topf zum Kochen bringen.

Dabei regelmafig umrihren.

10. In einer Schissel Sahne, Eigelb und Speisestarke griindlich miteinander verrihren.

11. Die Mischung zur kochenden Milch in den Topf geben und unter stdndigem Riihren

nochmals kurz aufkochen. VanillesoRe vom Herd nehmen.

12. Fur die Knddelkruste Butter in einer Pfanne erhitzen. Zucker und Semmelbrdsel zugeben

und ca. 5 Minuten goldbraun rdsten.

13. Die Zwetschgenknddel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

14. Die Knodel in der Broselmasse schwenken.

15. Knédel mit Puderzucker bestreuen und mit der Vanillesof3e anrichten und warm genief3en.



