Mo lenknodel

Zubereitung

* Die Marillen aus dem Glas gut abtropfen lassen. Vor
der Weiterverarbeitung
mit einem Tuch trocknen

Fir den Brandteig ein Viertel Liter Wasser, eine
Prise Salz und die Butter

aufkochen, bis die Butter geschmolzen ist. Das
Mehl hineinschitten und unter

Rihren zum Klo3 abbrennen, dann vom Herd
ziehen. Ein Ei sorgfaltig und

grundlich unterarbeiten, erst dann auch das andere
Ei unterrihren. Den Teig

abkulhlen lassen.

Den Teig in 13 Portionen teilen (je etwa 35 g). Nach
und nach jede Teig-

Portion etwas flach driicken, eine Marille bzw. 2
Halften vollstandig und

gleichmaBig in den Teig einhlllen, die Rander gut
glattstreichen. Dabei die

Hande ab und zu unter kaltes Wasser halten.

Zutaten

Ya | Wasser

Salz

40 g Butter

200 g Mehl

2 Eier

ca. 400 g Marillen aus dem Glas (1/2
Frucht) — 26 Halften

80 g Butter
70 g Semmelbrosel
2-3 EL Zucker

In einem sehr breiten Topf reichlich aber leicht gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. Die Hitze so reduzieren., dass das Wasser gerade eben
siedet. Die Knddel nebeneinander in das Wasser legen, etwa acht Minuten

ziehen lassen.

Die Butter in einer sehr breiten oder zwei normalen Pfannen aufschdumen, die
Semmelbrésel darin unter Rihren anrésten. Die fertigen Knédel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in den

gerosteten Semmelbroseln wenden.

o Mit Zucker bestreuen.
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