Mohn-Spatzle mit Pflaumen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

150 g Instant-Weizenmehl 125 g Magerquark 2 Eier

30 g Butter 50 ml Milch 50 g gemahlener Mohn
30 g Puderzucker Salz

Fiir den Pflaumenkompott:

250 g Pflaumen 125 ml Apfelsaft 1 Stange Zimt

1 EL Vanillezucker Zimt, Zucker, Stirke

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir die Spétzle die Milch lauwarm erhitzen.
Zusammen mit dem Mehl, dem Quark, den Eiern und Salz zu einem Teig verschlagen. Den
Teig zehn Minuten ruhen lassen. Nochmals aufschlagen, bis sich der Teig ziehen lisst, ohne
zu reiflen. Ein Spétzlesieb auf den Topf legen. Den Teig mit dem Teigspatel portionieren und
langsam durch die Locher streichen. Die Spétzle einmal aufkochen lassen, mit dem Schaumléffel
die oben schwimmenden Spétzle abnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Plaumensauce die
Pflaumen waschen, entsteinen und in Stiicke schneiden. Etwas von dem Apfelsaft beiseite stel-
len. Die Pflaumen zusammen mit dem restlichen Apfelsaft und der Zimtstange in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Die Zimtstange herausnehmen und anschlieend die Pflaumen mit
Zimt, Zucker und Vanillezucker siiflen. Das Ganze fein piirieren. Die Stérke mit dem restlichen
Apfelsaft anriihren und die Pflaumen damit binden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Spétzle darin schwenken. Mohn und Puderzucker dazugeben und alles miteinander vermengen.
Die Mohnspiitzle mit Pflaumensauce auf Tellern anrichten und servieren
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