FOOBY

WE LOVE FOOD

AKTIV GESAMT PRO STUCK

(D vegetarisch | Fett: 15 g, Kohlenhydrate: 29 g, Eiweiss: 6 g pro Stlick

Beachte: Bei angepassten Mengenangaben werden
Koch-/ und Backzeiten nicht automatisch im Text

angepasst.

Teig
50g

¥ Packli
Y2 Prise
Ya

125g
50¢g
50g

Y2 Msp.

Brosel

758
40g
1EL

Knoédel
12

Butter, weich
Vanillezucker
Salz

frisches Ei
Magerquark
Hartweizengriess
Weissmehl

Backpulver

Weissbrot vom Vortag, in Stiicken
Butter
Zucker

tiefgekUhlte Aprikosenhaélften, etwas
angetaut

Wirfelzucker
Wasser, siedend

Vorbereiten

Ofen auf 60 °C vorheizen, Platte vorwarmen.

Teig

Butter, Vanillezucker und Salz in einer Schissel gut verrihren.
Ei und Quark darunterrihren. Griess, Mehl und Backpulver
mischen, beigeben, zu einem weichen, glatten Teig
zusammenflugen, zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.

Brosel

Brot im Cutter mahlen oder fein hacken. Butter in einer
Bratpfanne erwarmen, Brot und Zucker beigeben, unter
RUhren bei mittlerer Hitze goldgelb rdsten, in einen tiefen
Teller geben.

Knodel

Teig in 12 Portionen teilen, diese etwas flach drucken. Je zwei
Aprikosenhalften mit einem Wurfelzucker flllen, diese auf eine
Teigportion legen. Mit Teig umschliessen, mit bemehlten
Handen zu Kugeln formen. Knédel portionenweise im leicht
siedenden Wasser ca. 15 Min. ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, in den Broseln wenden, warm
stellen.




FOOBY

WE LOVE FOOD

Dazu passt:
| # Vanillesauce

Hinweis:

& statt tiefgekUhlte Aprikosenhalften frische Aprikosen oder
Zwetschgen verwenden. Diese aufschneiden, Stein
entfernen, mit je einem Wurfelzucker fullen.

0 Das Rezept findest du hier wieder:
0 fooby.ch/de/rezepte/17319/




