GrieB-Knodel mit Schokoladen-Kern und Mirabellen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Mirabellenkompott:

1 Schote Selimpfeffer % Vanilleschote 400 g frische Mirabellen
80 g brauner Zucker 2 EL Estragonessig 100 ml Orangensaft
Fiir die Knédelfiillung:

60 g Zartbitterkuvertiire 3 EL Creéme-fraiche

Fiir die Kndédel:

1/2 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Butter

2 EL Zucker Salz 80 g Hartweizengrief3
1 Ei Zitronenabrieb

Fiir den Kochfond:

1 Vanillestange Zucker 1 Prise Salz

4 EL gemahlene Mandeln Puderzucker

Fiir das Kompott:

Den Pfeffer fein moérsern. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. Die Mirabellen gut wa-
schen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Den braunen Zucker leicht karamellisieren
lassen und mit Essig und Orangensaft abloschen, Pfeffer, Vanilleschote und -mark zugeben und
zur Hélfte einkochen lassen bis eine cremige Sauce entsteht. Die Mirabellen zugeben und darin
zu einem Kompott einkochen und danach abkiihlen lassen.

Fiir die Knodelfiillung:

Zartbitterkuvertiire grob hacken. Creme-fraiche erhitzen und die Kuvertiire unterrithren und
schmelzen lassen. Masse in eine Schiissel geben und kalt stellen. Wenn die Masse fest ist, daraus
ca. haselnussgrofie Kugeln formen, diese wiederum kiihl stellen.

Fiir die Knodel:

Das Mark der Vanilleschote herauskratzen. Mark und Schote mit Milch, Butter, Zucker und 2
Prisen Salz aufkochen. Schote herausnehmen und Grief§ einriihren und 2 Minuten cremig kécheln
lassen. Die Masse in eine Schiissel geben. Ei und Zitronenschale ziigig unterriihren. Die Masse
abdecken und kiihlen. Wenn die Masse fast ist, daraus ca. tennisballgrofle Knédel formen, dabei
die Schokofiillung in die Mitte driicken. Mandeln in einer Pfanne ohne fett rosten auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Kochfond:

Vanillestange halbieren und das Mark herauskratzen. Mark und Schote, 1 EL Zucker und Salz
mit 1 Liter Wasser in einen grofien Topf geben und aufkochen. Temperatur herunterschalten
Die Knodel darin ca. 16 Minuten simmern (nicht kochen) lassen. Knédel herausnehmen, abtrop-
fen lassen und im gerdsteten Griefl wilzen. Knodel mit Mirabellenkompott und Puderzucker
anrichten.
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