Aprikosen-/Marillen-

/Zwetschgenknoddel
Variationen -

Rezept 1 und Fotos von Nicole Bertsch
Rezept 1
Zwetschgen- oder Aprikosenknoddel

Zutaten:

759 Butter, zimmerwarm

4 Eier

4 Weggli (Brotchen) vom Vortag, Rinde leicht abgeschnitten
1759 Magerquark

5 TL Salz

2 EL Zucker

3 EL Sahne

180g Mehl

12 Zwetschgen oder Aprikosen
6 Wurfelzucker

Paniermehl

etwas flussige Butter

ev. Puderzucker
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Zubereitung:

Butter und Eier mit dem Ballonbesen schaumig ruhren.

Die Wegglis grob zurechtschneiden und in 2 Portionen im Multi
(mit Messer) kleinschneiden lassen. Achtung, dass es nicht zu
fein wird (gemass Originalrezept muss man die Wegglis von Hand
in sehr kleine Wurfel schneiden).

K-Haken einsetzen.

Wegglis, Magerquark, Salz, Zucker und Sahne beigeben und kurz
ruhren lassen. Dann noch das Mehl dazugeben und nochmals kurz
alles vermischen.

Den Teig zugedeckt wahrend mehreren Stunden oder uber Nacht
ruhen lassen.

Die Zwetschgen, bzw. Aprikosen waschen, trockentupfen,
halbieren und den Stein entfernen. Anstelle des Steins einen
halben Wurfelzucker reinlegen.

Den Teig in 12 Stucke unterteilen. Jedes Stuck in etwas Mehl
mit der Hand flachdrucken. Auf das Teigstlck eine Zwetschge,
bzw. eine Aprikose legen und dann mit den Handen den Teig
drumherum legen und eine schone, kompakte Kugel formen.

Die Knddel in leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten ziehen
lassen (Achtung! Wasser nicht kochen lassen!). Die Knoddel mit
der Schaumkelle herausheben und in Paniermehl wenden. Etwas
fliussige Butter driberleeren und nach Wunsch mit Puderzucker
bestauben. Warm servieren.



Und weitere Varianten findet ihr hier.

Rezept 2
Marillenknoddel mit Brandteig

Rezept 2 und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
3/81 Milch
20g Butter

1 Prise Salz
2509 Mehl

1 Ei

Zubereitung:

Milch, Butter und Salz bei 140C mit Flexi kurz aufkocheln
lassen.

Mehl dazu geben und ruhren, bis sich Masse vom Rand 10st.
Temperatur abschalten und 1 Ei dazu geben, den Teig schon
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glatt ruhren. Dauert etwas und sieht zuerst aus, als wlrde
sich alles trennen. Einfach weiterruhren, am besten mit der P
Taste.

Teig etwas abkuhlen lassen und dann weiter verarbeiten.

Ich habe zuerst eine Kugel geformt u auskuhlen lassen.

Dann eine Rolle geformt u Stucke abgeschnitten.

Scheiben flach dricken und Marille in die Mitte legen und mit
Teig umschlieBen. Am besten die Hande dafur feucht machen.

Die Knddel in siedendes Wasser geben u ziehen lassen.

Ich habe das Wasser aufgekocht u kurz gewartet u dann die
Knodel eingelegt. Habe auf halber Stufe 5 od 6 auf
Induktionsherd sieden lassen. Habe leider nicht auf die Uhr
geschaut. Wenns es nicht stark kocht, ist man mit 10Omin
sicher gut dabei.

Daneben Butter in der Pfanne zerlassen u Brosel dazu geben.
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Ich mag keine Butterbrdsel die in Fett triefen, daher sieht es
bei mir immer eher trockener aus. Auch der Mann meinte der
Teig ist viel besser []

Ich mache keinen anderen mehr fur Obstknodel.

3. Rezept Marillenkndédel mit Kartoffelteig nach Rezept aus dem
Buch “So kocht Siidtirol”, ausprobiert von Christine Mair

Fotos Rezept Nr. 3 von Christine Mair

Zutaten:

400gr Kartoffeln

2 Eigelb

1E1 Butter

120 gr Mehl

Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

8 Marillen/Aprikosen
4 Warfelzucker

1Tl Zimt
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50gr Zucker
100gr Weillbrotbrosel
50 gr Butter

Zubereitung:

Fir den Kartoffelteig:

400 gr mehlige Kartoffeln dampfen , etwas trocknen lassen und
durch eine Presse drucken.

Dann in der Cc mit 2 Eigelb, 1 ERl Butter, 120 gr Mehl,
Muskat, Salz und etwas Pfeffer mit dem Knethaken einen Teig
herstellen .

Bei 8 Marillen den Kern entfernen und mit einem halben
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Wirfelzucker fullen

Den Kartoffelteig ausrollen , in 8 Quadrate teilen und jeweils
mit einer Marille fullen .

Die Knodel in Salzwasser 25 bis 20 Min. kochen (oder dampfen).

100 gr Brotbrosel , 50 gr Zucker, 50 gr Butter und einen Tl
Zimt mischen (Flexielement) und die Knodel darin walzen ..
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