Topfenknddel mit

Rhabarber-Vanille-
Kompott
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Fiir die Topfenknédel 30 g Butter in einer Kiichenmaschine schaumig
rihren. Den Puderzucker, Vanillezucker, Ei und Eigelb zugeben und gut
130 g Butter unterriihren. Dann den Magerquark, eine Prise Salz und Abrieb von einer
50 g Puderzucker halben Orange und Zitrone zugeben. 60 g Semmelbrosel abwiegen und

. mit dem WeichweizengrieB zugeben. Alles gut verriihren und die
10 g Vanillezucker - .
Topfenknodelmasse abgedeckt fiir 1 Stunde kalt stellen.

1 Ei
1 Eigelb 2 Danach 10 Knédel formen und in kochendes, mit etwas Salz und Zucker
ige
gewiirztes Wasser geben, einmal aufkochen lassen und dann fiir 10
1Prise Salz Minuten bei milder Hitze schwach kocheln lassen.

0,50 Bio-Zitrone ~ B . . . )
3 Den Rhabarber diinn schalen und in Scheiben schneiden. Die

0,50 Bio-Orange Rhabarberscheiben zusammen mit den TK-Himbeeren, dem
250 g Magerquark ausgekratzten Mark der Vanilleschote, dem Zucker und dem Saft der
halben Bio-Orange in einen Topf geben und fiir 30 Minuten marinieren

110 g Semmelbrosel
lassen.

30 g WeichweizengrieB

4 AnschlieBend den Topf auf den Herd stellen, alles einmal aufkochen
500 g Rhabarber . . . .
lassen und den entstandenen Saft mit etwas angeriihrter Speisestarke
100 g TK-Himbeeren binden. Das Rhabarber-Vanille-Kompott nur solange kocheln lassen, bis

1 Vanilleschote der Rhabarber weich ist aber noch seine Form behalt.

100 g Zucker 5



2 El Speisestarke

1 Zweig Minze

Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker
EiweiB

Salz

Die restlichen 50 g Semmelbrdsel zusammen mit 100 g Butter in einer
Pfanne hellbraun anrdsten und die gegarten Topfenknddel darin

schwenken.

Das Rhabarber-Vanille-Kompott auf Teller anrichten und die
Topfenknodel darauf setzen. Mit kleinen Minzblattern garnieren und
servieren.

pro100g pro Portion

815kJ /195kcal 5.620k) /1.339kcal
9¢g 62g

6g 378
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5g 33g
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