Wachauwer Mavrillenknodel (8 Stivck)
reicht gevade fiwr mich 111

80 g Budter (Zimmertemperatur), 2 Eier (Grofie M), 500 g Quark
(20 %), 300 g Hawtweigengrief, 1 TL Salg, 8 vollreife Aprikosen, 8
Stiick Wiwrfelgucker, 100 g Butter, 100 g Semumelbrosel, 1 Packchen

Vanillegucker, 1 Prise Salg, Zimtpulver, Puderzucker

Schwitt 1

Die Butter cou. 1 Stunde vor Arbeitsbegivwy aus dewmv Kiddschrank
nelumew. Die Eier trevvnen. Die Butter in einer Schiissel schauwmig
ridhwenw uwnd mit Quawk, Eigelbeny GriefS und Salg vermengen. Das
tiweif zw Schinee schlagen und unter die Masse ziehev. Inv
Kihlschwank 30 Min. ruhew lassen.

Schwitt 2

Mit Hilfe eines Kochloffelstils die Kerne aus den Aprikosen
dritcken, (ohwne diese aufzuschneiden) und je eivv Stiicks
Wiwrfelgucker inv die Offruung stecken.

Schwritt 3

Dew Teig inv 8 Teile portionierew. Teigportionw i der
angefeuchteten Hand flach dricken, eine Aprikose daraufsetzen
und komplett mit Teig wmhillen. Zw glatten Knodelw formen.

Schwitt 4

Wasser inv einem grofSenv Topf zum Kochew bringen. Die Knddel
hineingeben und bei kleiner Hitgze 15 Min. kochelw lassen, bis die
Knodel aufsteigen.

Schwitt 5

Ingwischen die Butter in einer Plfanne erhitzen, Semumelbrosel und
Vanillegucker gugeben und bei schwacher Hitze unter Ridhwer ca.
3 Min. goldbrauww résten. Mit Salg und Zimtpulver verfeinerw.

Schwitt 6

Die fertig gegartenw Knddel mit einer Lochkelle auns demy
Kochwasser heben, gut abtropfen lassen und vorsichtig inv desv
Broseln wilgen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und rasch

sevvierew.



