MARILLENKNODEL: TOPFENKNODEL MIT APRIKOSENFULLUNG
Rezept von der Salzbergalm Berchtesgaden

Topfenknédel fir 4 Personen

Zutaten:

o 25 g Butter (geschmolzen)
e 40 g Puderzucker

o 2 Eier

e 250g Topfen

e 90 g Semmelbrésel

e (% Kappe Rum)

e 1 Prise Vanillezucker

e Saft von einer /2 Zitrone
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Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Schussel verriihren. Die flussige Butter zum Schluss zugeben und unterrithren. Aus der
Masse Knadel formen. In sprudelndem Wasser ca. 10 Minuten kochen lassen.

Fur den Marillenkern
Zutaten:
o 50 g Zucker
e 250 ml Marillensaft
e 10 g Maizena
o 5 gewdirfelte Marillen

Zubereitung:

Den Zucker im Marillensaft auflésen und aufkochen. Maisstarke mit etwas kaltem Wasser anrhren. In den
heiBen Saft einrtihren und aufkochen lassen, bis die Sauce eindickt. Gewdirfelte Marillen hinzufugen und ca. 5
Minuten mitkécheln lassen.

Tipp: Alternative Fullung fur die Knédel: Halbe Marille mit Vanillezucker bestreuen und einfrieren. Danach als
Knédelfullung verwenden.

Butterbrosel
Zutaten:
e 50 gButter

e 150 g Semmelbrosel

o 50 g Zucker
e 10gZimt
e 1 Prise Vanillezucker

Zubereitung:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrésel einrthren und kurz anrésten. Zucker, Zimt und
Vanillezucker hinzufiigen und alles gut vermischen.

Himbeer-Marillen-Ragout
Zutaten:

o 75g Zucker

e 150 ml Marillensaft

e etwas Speisestérke

e 3 Marillen (gewirfelt)
e 100 g Himbeeren
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Zubereitung:

Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit Marillensaft abléschen und aufkochen. Speisestérke mit etwas
Wasser anriihren und in die heiBe Flussigkeit einriihren, bis sie eindickt. Gewdirfelte Marillen und Himbeeren
dazugeben und kurz mitkdcheln lassen

Schokoblatt

Zutaten:

e 50 g Zartbitterschokolade
e 25 g weiBe Schokolade

Zubereitung:

Die Schokolade schmelzen. Auf ein Blech mit Backpapier diinn aufstreichen. Nach Belieben mit der weiBen
Schokolade ein Muster darauf zeichnen. Kaltstellen und fest werden lassen. In unregelméaBige Stiicke brechen.

,Unsere Topfenknédel mit Aprikosenfillung sind nicht nur ein Genuss fir den Gaumen, sondern auch firs
Auge. Mit dem Fruchtragout und den kunstvoll gefertigten Schokoladenbléttchen entfiihrt uns der Teller in
eine adventliche Zauberwelt. GenielBen Sie unseren siiBen Adventsgenuss auf der Salzbergalm oder
verwdhnen Sie sich damit bei sich zu Hause.”

Benjamin und Svenja Resenberger von der Salzbergalm in Berchtesgaden
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