Topfen-GrieBknodel mit Zwetschgen-Réster, Butter-Brésel

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

250 g Quark, 20% 60 g Butter 100 g Weizengrief3

50 g Zucker 1 Ei 1 Schuss brauner Rum

Salz

Fiir den Zwetschgenroster:

500 g Zwetschgen 1 Zitrone 100 g Gelierzucker

1 cl Zwetschgenbrand 1 Zimtstange 1 Prise gemahlene Gewdiirznelken
Fiir die Butterbrosel:

80 g Butter 100 g Semmelbrosel 3 EL Zucker

1 EL Puderzucker 1 TL gemahlener Zimt

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Eine Prise Salz, etwas Zucker und einem Schuss
Rum ins Wasser geben.

Fiir die TopfengrieSknodel Weizengriel in eine Schiissel geben und leicht salzen. Butter schmel-
zen und in den gesalzenen Grief} einriithren. Ei hinzugeben, unterrithren und anschlieflend alles
mit Quark vermengen. Masse circa 20 Minuten kiihl stellen. Aus dem Teig golfballgrofie Knodel
formen und circa acht bis zehn Minuten in dem aufgesetzten Wasser kochen.

Fiir den Zwetschgenroster Zwetschgen entkernen. Zitronenschale abreiben. Zwetschgen mit Ge-
lierzucker, etwas Wasser, Zimtstange, Zitronenabrieb, Zwetschgenbrand, sowie gemahlenen Nel-
ken in einem Topf zum Kochen bringen und einreduzieren.

Fiir die Butterbrosel Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel dazu geben, mit Zimt und
Zucker abschmecken und goldgelb rosten.

Knodel aus dem Wasser schopfen, in den Broseln wilzen und mit Zwetschgenroster auf Tellern
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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