SiiRe Knodel sind ein Gericht, das meist bei Grof3 und Klein auf Begeisterung stof3t. Gott
sei Dank gibt es unglaublich viele kostliche Variationen an siiBen Knédeln. Eine davon sind
diese Kirsch-Topfenknddel mit Vanillebroseln.

Rezept

12 Knddel

Vorbereitung: 10 Minuten
Ruhezeit: 60 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

Zutaten:



Kirsch-Topfenkno?del:

500 g Kirschen im Glas
500 g Magertopfen

50 g Butter, zimmerwarm
4 EL Weizengriel3

e 4EL

o 6 EL Weizenmehl

e 2 Eier, Gr6Re M

e Prise Salz

Vanillebro?se:

« 60 g Butter
« 100g
o 1 Pkg. Vanillezucker

« Mark einer Vanilleschote

Kirschkompott:

o restliche Kirschen
e 2 TL Starke

Zubereitung:
Flir den Topfenteig alle Zutaten verrtihren und abgedeckt im Kuihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Kirschen abgief3en, dabei den Saft auffangen und anschlieBend abtropfen lassen.

Die Kndédel kénnen in leicht wallendem Wasser oder auch im Dampfgarer zubereitet werden. Wer sich
flir den Topf entscheidet, stellt ihn jetzt mit reichlich Wasser auf den Ofen.

Nun den Teig aus dem Ktihlschrank nehmen und mit befeuchteten Handen jeweils eine Portion Teig
entnehmen. Mit dem Handrticken flach drticken, je 3 Kirschen in die Mitte setzen, einen Knédel
formen und den Teig dabei gut verschlieBen. So lange wiederholen, bis der ganze Teig aufgebraucht
ist.
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Die Kndédel ca. 15-20 Minuten in leicht wallendem Wasser ziehen lassen oder im Dampfgarer 15

Minuten ddmpfen.
In der Zwischenzeit, flir die Vanillebrdsel, die Butter in einer groBen Pfanne schmelzen.

, Vanillezucker sowie das Mark einer Vanilleschote zugeben und unter

standigem Ruihren bei kleiner Hitze anrosten.

Die restlichen Kirschen mit dem Kirschsaft in einen kleinen Topf geben und zum Kochen bringen. 4
Essloffel Kirschsaft mit 2 TL Starke verriihren, zu den Kirschen in den Topf geben und einrtihren. 3-4

Minuten kdcheln lassen.
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