Kleine sliRe Knddel als Nachspeise - das ist doch etwas, das immer geht. So voll kann man

gar nicht sein, ein kleiner Knodel hat doch immer Platz. Die Kombination aus Schokolade
und Kokosflocken macht sie ganz besonders kostlich!

Rezept
rund 14 Knédel
Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

Zutaten:

« 80 g Butter (weich)

60 g Puderzucker

2 Eier (GroRe M)

150 g LAND-LEBEN Bio-Dinkel-Semmelbrosel
100 g Mehl

+ 500 g Topfen

Far die Fullung:

o 14 Stk. Schokolade (entspricht ca. % Tafel Schokolade)


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/

Zum Walzen:
o 50 g Kokosflocken

Zubereitung:
Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen. Eier, und Mehl

unter die Buttercreme rithren. Den Topfen abtropfen und ebenfalls unterrihren.
Den Teig fir rund eine Stunde zugedeckt im Kiihlschrank kaltstellen.

Mit angefeuchteten Handen ca. vierzehn gleich gro3e Taler formen. Je ein Stiick Schokolade in die

Mitte der Taler platzieren, den Teig zusammenklappen und zu einem runden Knddel formen.
Die Knoédel in einen groRen Topf mit kochendem Wasser geben und die Hitze sofort reduzieren.
Die Knddel fur rund 10 Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen (nicht mehr kochen).

Die Knddel in Kokosflocken gewalzt sofort noch warm servieren.
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