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Marillenknodel (FUr 4 Personen)

Zutaten 350 g Kartoffelteig
8 Marillen
4 Wurfelzucker

Weiteres 1 TL Zimt
50 g Zucker
100 g WeilRbrotbrosel
50 g Butter zum abschmelzen

o Den Kartoffelteig ausrollen und in acht gleiche Quadrate schneiden.

e Die Marillen waschen, vom Kern befreien und je einen halben
Wadrfelzucker in die Marillen geben.

e Nun die Teigquadrate um die Marillen wickeln, gut verschlieen und zu
Knodeln formen.

e Die Knddel in reichlich Salzwasser kochen.

e Den Zimt, den Zucker und die Brdsel vermischen, die Knédel darin walzen
und mit Schaumender Butter UbergielRen.

Garzeit: 15 Minuten

Tipp
e Zu Marillen passen Fruchtsaucen oder Vanillesauce, Zimt- oder Vanilleeis.

Variationen

o Zwetschgenknddel: Anstelle von Marillen verwenden Sie Zwetschgen.

e Erdbeerknodel: Anstelle von Marillen verwenden Sie Erdbeeren.

e Kirschknddel: anstelle von Marillen verwenden Sie Kirschen.

o Marillenknddel mit Topfenteig: Anstelle des Kartoffelteiges verwenden Sie
Topfenknodelteig.
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