Auf Natur umschalten.

Zwetschgenknodel/Aprikosenknodel

Lieblingsgericht
von Robert Treutel alias Bodo Bach

(Rezept flir vier Personen)

Zutaten:

4 mittelgroBBe, mehlige Kartoffeln

1 rohes Ei

Muskatnuss (vier Mal reiben)

Mehl Kommentar:

Salz (2 Prisen) Da konnte ich mich

Wiirfel k Jreinsetzen”. Das
urtelzuc "er . Rezept habe ich von

Semmelbrosel vom Backer meiner Oma ibernommen.

Streuzucker Als kleiner

Junge brachte ich es

Zwetschgen (mit Stein) oder Aprikosen (entsteint) locker auf 15 dieser
wahlweise gemahlener Zimt, Minzblatter und Himbeersauce kstlichen Knédel.
1/8 Pfund Butter Eigentlich ein

Nachtisch, geht aber
. auch wunderbar als
Zubereitung: Hauptgericht.

Die Kartoffeln kochen, pellen und zerdriicken. Danach aus den
Kartoffeln, dem Ei, Muskatnuss, zwei Prisen Salz und etwas Mehl
den Knddelteig zubereiten. (Dieser darf nicht mehr an den Handen
kleben bleiben.) Dann setzt man einen Topf mit Wasser und zwei
Teeloffeln Salz auf und fillt die Knddel in der Zwischenzeit: Bei
Zwetschgen kommt je eine Zwetschge mit Stein in einen Knddel
- bei Aprikosenknddeln je eine Aprikose ohne Stein. Dieser wird
durch ein Stlickchen Wiirfelzucker ersetzt. Der Knddelteig wird um
die Friichte herum geschlossen. AnschlieBend werden die gefuill-
ten Knodel ins kochende Wasser gegeben und dirfen dort ca. 15
bis 20 Minuten ziehen (nicht mehr kochen!). Wahrenddessen wird
in einer kleinen Pfanne die Butter zerlassen, so dass es schaumt.
Die Semmelbrosel werden hinein gegeben und angerdstet. Die
Knddel werden mit gerdsteten Semmelbréseln und Streuzucker -
eventuell auch mit Zimt — angerichtet und je nach Belieben mit
einem Minzblatt und Himbeersauce dekoriert.

Guten Appetit!




