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Zutaten fur 8 mittelgroBBe Knodel:

500 g Speisetopfen/Quark mit 20% Fett

1 Eigelb

Prise Salz

100 g Weizengriel3 (Weichweizen)

100 g Mehl (am besten griffig oder universal)

Butterbrosel:
80 g Butter
200 g Semmelbrdsel

Zum Befullen:

Obst nach Wahl wie z.B Marillen, Zwetschgen, Erdbeeren;
Luckerwurfel

Zum Besireuen:
Puderzucker

Zubereitung:

1) Alle Zutaten fUr den Teig der Reihe nach in eine Schussel geben (am besten Topfen
und Ei zuerst verrOhren, damit es keine KIumpchen gibt) und idealerweise per Hand
verkneten. Der Teig ist kompakt aber auch feucht. Mit Frischhaltefolie abdecken und 10
min kUhl stellen. Dadurch |13sst er sich besser bearbeiten.

2) In der Zwischenzeit das Obst entkernen (anschneiden bzw. halbieren — nicht ganz
durchschneiden) und mit jeweils 1 oder 2 ZuckerwUrfel beflUllen.

3) In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Semmelbrdsel bei niedriger Hitze so
lange wenden, bis sie goldbraun sind. Ich bestreue sie danach mit etwas Puderzucker
und hebe diesen unter, damit sie suBllich schmecken.

4) Damit alle Knédel in etwa gleich groB sind, verwende ich einen Kaffeemessloffel zum
Portionieren des Teiges. Das ist optional aber ideal fur Perfektionisten J Ich verwende pro
Knddel 3 Messloffel (oder 2 normale Essloffel). Das sind 80 g pro Knddel.

5) Daraus forme ich eine Kugel, dricke diese flach und befllle sie mit dem Olbst.
VerschlieBe sie grundlich und rolle sie zwischen den Handinnenfldchen, bis ein schdner
Ball entstanden ist. Sollte der Teig an den H&nden kleben, einfach die Hdnde mit Wasser
etwas befeuchten. Fertige Knddel auf ein Tablett legen, gut abdecken und fur
mindestens 30 min kUhl stellen.

6) Danach in reichlich Salzwasser, welches nur leicht kdchelt, fOr ca. 15 min ziehen lassen.
Bei mir ist das Stufe 6 von 9.

7) Gut abtropfen lassen, in den Broseln wenden, mit Puderzucker bestreuen und am
besten lauwarm servieren. Guten Appetit!
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Sastojci za 8 knedli srednje veli¢ine:

500 g svjezeg posnog sira/skute/kvarka sa 20% masti
I Zumance

prstohvat soli

100 g mekog psenicnog griza (T-400)

100 g brasna (nagjbolje ostro ili univerzalno)

Za slatke prezle:
80 g maslaca
200 g prezli

Za punjenje:
Voce po Zelji kao $to su kajsije/marelice, sljive, jagode;
kocke Secera

Za posuti:
Secer u prahu

Priprema:

1) Sve sastojke za tijesto stavite u posudu (najbolje siri jaje prvo pomijesajte da nebiste
imali grudvice u tijestu) i po mogucnosti ruCno umijesite kompaktno tijesto. Ono je
pomalo ljepljivo ali ne dodajite vise brasna. Pogledajte u videu kako treba da izgleda.
Prekrijte prozirnom folijom i ostavite u frizideru na desetak min. Ovo olaksava izradu
knedli.

2) U meduvremenu izvadite jezgro/kostice voca (urezati voce do sredine, ne prerezati) i
svaku napunite sa 1 ili /2 kocke Secera.

3) U tavi otopite maslac pa stavite prezle. Przite ih na laganoj vatri dok ne porumene.
Zatim ih posipam Secerom u prahu i umijesam, kako biimale slatkast ukus.

4) Da bi sve knedle bile priblizno iste veliCine, za porcioniranje tijesta koristim kasiCicu za
mjerenje kafe. Ovo nije obavezno, ali idealno za perfekcioniste. Koristim 3 vihom ravne
kasike (ili 2 obicne supene kasike). To je oko 80 g po knedli.

5) Od te porcije formiram lopticu, spljostim je i napunim voé¢em. Cvrsto zatvorite | valjajte
medu dlanovima dok ne dobijete lijepu loptu. Ako vam se tijesto lijepi za ruke,
jednostavno ruke nakvasite vodom. Gotove knedle stavite na pleh, dobro prekrijte i
ostavite u frizideru na najmanje 30 minuta.

6) Zatim ih u velikom loncu punom slane vode kuhagjte ca. 15 min. Voda ne smije jako da
kuha! Kod mene je to 6. stepen od 9.

7) Dobro ocijedite, uvaljajte u prezle, pospite Secerom u prahu i posluZite dok su tople.
Prijatno!
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