tourismusschulen @@

Rezeptblatt salzkammergut

Topdenkndderl
Topfenknddelmasse: Weiteres:
50¢g Butter Orangenzesten
1 Stk Eidotter Zitronenzeste
40¢g Staubzucker Vanillezucker

Ei (flrs einriihren) Salz
500 g Topfen
40¢g Semmelbrosel
25g Mehl
Butterbrosel: Weiteres: L
130¢g Semmelbrosel Vanillezucker
150¢g Butter Zimt
70g Staubzucker

Arbeitsbeschreibung

Topfenknodel:

1. Weiche Butter mit Staubzucker und Aromaten schaumig schlagen,
den Eidotter und das ganze Ei langsam einriihren. Den Topf
unterriihren und die Semmelbrdsel mit dem Mehl einmengen.
Mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. GolfballgroBe Knddel formen und in reichlich leicht gesalzenes
Wasser einkochen, 2 Minuten schwach wallend kécheln, Herd
ausschalten und zugedeckt 12 Minuten ziehen lassen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und in Butterbrosel walzen.

Butterbrosel:

1. Butter aufschdumen lassen, Semmelbroseln dazugeben und kurz
anrosten, Staubzucker dazugeben und mit Zimt und Vanillezucker
wirzen.

e Knodel diirfen nie stark kochen, da diese dann zerfallen wiirden.
e Fir die Butterbrosel braucht man griffiges Mehl zum Stauben.
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