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SiiRe Knodel als Hauptspeise oder doch lieber als Dessert? Das ist definitiv
Geschmackssache und nicht jeder mag siiRe Speisen als Hauptgericht. Doch bevor wir eine
philosophische Frage vom Zaun brechen, empfehlen wir, am besten mehr Gaste
einzuladen, wenn das Rezept als Dessert zubereitet werden soll. Schmecken werden sie

auf jeden Fall.

Rezept
8 Portionen als Dessert
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Zutaten:

e 500 ml Milch
e 100 g Zucker
o Mark einer Vanilleschote



200 g Polenta (MaisgrieR)
1 Schnitte Butter
o 2 Eier

e 1 Prise Salz

Fir die Zimtbrosel:

1 Schnitte Butter
100 g

3 EL Staubzucker
Reichlich Zimt

Fir die Zwetschken:

+ 300 g Zwetschken
50 ml Wasser
2 EL Zucker

Eine Prise Zimt

Zubereitung:
Milch, Zucker, Vanillemark und Zitronenschale aufkochen. Die Polenta einrieseln lassen und unter

RUhren kurz aufkochen lassen.

Vom Herd nehmen. Die Masse mit dem Kochl6ffel weiterriihren. Butter und Eier einzeln unterheben.

Die Masse ca. 30 Minuten bis eine Stunde abkihlen lassen.

Reichlich Wasser mit einer Prise Salz in einem grofRen Topf zum Kochen bringen. GrieBmasse mit
angefeuchteten Handen zu kleinen Knédeln formen. Die Knédel im siedenden Wasser rund 20

Minuten ziehen lassen (nicht sprudelnd kochen).

In der Zwischenzeit eine Schnitte Butter in der Pfanne schmelzen. Die

, Zucker und Zimt darin anrosten.

Die Zwetschgen entkernen und je nach GréRRe halbieren oder vierteln. Die Zwetschken in Wasser mit

Zucker und Zimt kurz einkdcheln lassen (sollen ihre Form behalten).

Die Polentaknodel in den Zimtbroseln gewalzt mit den eingekochten Zwetschken servieren.
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TIPP: Die sliBen Polentaknddel lassen sich auch ideal im Dampfgarer zubereiten.
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