Bohmische Quark-Knddel mit Erdbeerfiillung

Fiir 6 Portionen

500 g Quark 100 g geschmolzene Butter 1 Tasse halbgriffiges Mehl
100 g geriebener fester Quark 500 g frische Erdbeeren 2 Eigelb
Puderzucker Salz

Den Quark mit halbgriffigem Mehl mischen. Das Eigelb und eine Prise Salz hinzugeben und die
Masse kneten, bis ein fester Teig entsteht.

Falls der Teig klebt, noch etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig zum Ruhen fiir einige Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Danach den Teig in eine Rollenform bringen und gleichméflige handgrofie
Stiicke abschneiden.

Jedes Stiick breit driicken, eine Erdbeere hineinlegen und den Teigling in Knédelform rollen. Die
so geformten Knédel in kochendes Wasser geben und circa sieben Minuten kochen lassen. Wenn
die Knoédel an die Oberfliiche treiben sind sie fertig. Die abgeschopften Knodel auf einen Teller
legen. Etwas geschmolzene Butter, geriebenen Quark und Puderzucker dariiber geben.
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