René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Marillenknoddel

Zutaten fur 10 Knodel

Marillenknddel

250 g Quark
150 g Mehl
1 Ei
1 Prise Salz
2 EL Zucker
60 g Butter, zimmerwarm
1 Prise  Zimt
1 Zitrone, Abrieb
10 Stick  Aprikosen, klein
Strohrum
10 Stick  Wirfelzucker

2 EL Butter
2 EL Zucker
100 g Paniermehl
1 TL Vanillepulver
Puderzucker

Uber Nacht in einem Sieb abtropfen lassen.

Quark bis Zitrone zum einem geschmeidigen Teig kneten.
Waschen, mit einem kleinen Schnitt den Kern entfernen.

Woirfelzucker in Strohrum tranken und je ein Stick in jede
Aprikose stecken.

Knoédelteig in 10 Portionen teilen, zu Kugeln formen und
diese von der Mitte aus flach aufdriicken.

Eine Aprikose auf den Teig legen und mit Teig umschlies-
sen.

Marillenknédel in leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca.
20 Minuten leise kdcheln.

Knoédel mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben und
abtropfen lassen.

Butter mit Zucker aufschaumen.
Paniermehl in Butter haselnussbraun rosten.
Beigeben, gut verriihren und in einen Teller geben.

Knddel in den Brosel wenden und mit Puderzucker bestau-
ben.

Vanillecreme

2-3 EL Rahm

90 g Zucker Rahm mit dem Zucker uber dem Wasserbad gut erwarmen.

2 Vanilleschoten Vanilleschoten auskratzen und die Schoten vierteln. Alles
zum Rahm-Zuckergemisch geben und 10 Minuten ziehen
lassen. Schoten wieder entfernen.

4 Eigelbe Masse etwas abkuhlen lassen und die Eigelbe dazu geben.
Uber dem Wasserbad so lange warm aufschlagen bis eine
dicke Créme entsteht. Durch ein Sieb streichen und auskih-
len lassen.

2 dl Rahm Leicht schlagen und unter die Eimasse heben.

Servieren

2-3 EL Vanillecreme auf einen Teller geben und 1-2 warme
Knddel daraufsetzen.
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