" ...DER
Zwetschkenknodel STEIRER

mit Zwetschkenragout

Bad Waltersdorf
(fiir 4 Personen) I IOF

Fiir die Knodel:

370 g mehlige Erddpfel, passiert
50 g Mehl

40 g Starkemehl

1 Ei

1/2 EL trockener Topfen
Orangen- und Zitronenabrieb
Vanille, Prise Salz

2 EL Butterschmalz

Salz

10-12 Zwetschken mit Marzipan gefiillt

Fiir das Ragout:
400 g Zwetschken
50 g Zucker

300 ml Rotwein

2 EL Vanillezucker
1 Stange Zimt

1 EL Starkemehl

Fir die Butterbrosel:

100 g Butter

80 g Semmelbrosel
Zimtpulver

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Fir die Knddelmasse die Erddpfel waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.
Danach die Erdapfel schdlen, durch eine Kartoffelpresse driicken und auskiihlen lassen.
Mehl und Starkemehl dariiber streuen und mit Ei, Topfen, Aromen und Salz zu einem Teig
vermengen. Den Teig in 12 gleiche Stiicke teilen und mit den Zwetschken fillen.

Salzwasser zum Kochen bringen, einen kleinen Probeknddel formen und darin sieden lassen.
In kochendem Salzwasser einmal aufkochen und anschlieend 10 Minuten sieden lassen.

Flr das Zwetschkenragout die Zwetschken waschen, halbieren und entkernen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit Rotwein abléschen und bei mittlerer
Hitze kdcheln lassen, bis sich der Zucker wieder gel6st hat. Vanillezucker, Zimtstange und
Zwetschken dazugeben. Nun den Sud mit angeriihrtem Starkemehl leicht binden und
abkihlen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrdsel dazugeben und bei mittlerer Hitze
goldbraun résten. Mit Zimt wiirzen und die fertig gegarten Knddel darin wdlzen.
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