Frischkdse-Knddel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Rhabarberkompott:

1 Vanilleschote 500 g Rhabarber ~ 1/8 1 trockener Weilwein
2 EL Zucker 1 EL Speisestiarke 3 EL Orangensaft

Fir die Kndédel:

150 g Weifibrot 200 g Schichtkése 125 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eigelb 1 Ei

Saft, Schale % Zitrone 1 Vanilleschote 1000 ml Milch

4 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Kompott:

Vanilleschote ldngs einschneiden. Das Mark herauskratzen. Rhabarber waschen, schélen und in
3 cm lange Stiicke schneiden. Vanillemark und —schote mit Wein und Zucker in einen Topf geben
und 5 Minuten diinsten. Stéirke und Orangensaft verriihren. Unter den Rhabarber rithren und
einmal aufkochen lassen. Das Kompott kalt stellen.

Fiir die Knodel:

Den Schichtkése in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Das Brot entrinden und in feine
Wiirfel schneiden. Die Rinde ebenfalls fein wiirfeln und beiseite stellen. Butter, Puderzucker,
Eigelb und Ei schaumig schlagen. Brotwiirfel unterheben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schichtkése durch das Sieb streichen. Mit Zitronensaft und -schale unter die Brotmasse riihren.
Aus der Masse etwa 8 Knodel formen. Vanilleschote lings einschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Mark und Schote, Milch und 2 EL Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Temperatur herunterschalten. Knodel in die Milch geben und darin etwa 15 Minuten pochieren
lassen. Knodel aus der Milch nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter und 2 EL
Zucker schmelzen. Brotrindenwiirfel zugeben und karamellisieren. Knédel mit den Broseln und
Rhabarberkompott anrichten
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