Zwetschkenknodel aus Kartoffelteig

Zutaten fur den Kartoffelteig:

500 g mehlige Kartoffeln

ca. 120 g griffiges Weizenmehl AT Type 480 (DE type 405)
2 Eigelb

50 g weiche Butter

1 Prise Salz

Zutaten fur die Brosel:

100 g Butter

100 g Semmelbrosel

50 g geriebene Hasel-/oder Waln(sse (optional)
Zimt nach Belieben

2 EL Kristallzucker

1 EL Vanillezucker

weiters:
10-15 Stiick Zwetschken
Zubereitung:

Die ungeschalten Kartoffeln weichkochen und schalen. Mit einer Kartoffelpresse auf ein
Backpapier pressen und verteilen. Gut ausdampfen lassen, das dauert ca. 30 Minuten.

Nun die restlichen Zutaten dazugeben und einen geschmeidigen Teig kneten. Dies aber bitte
nicht allzu lange, da der Teig sonst zah wird. Die Mehlmenge ist von der Beschaffenheit
deiner Kartoffeln abhiingig. Manche sind “wissriger” und brauchen mehr Mehl.

Der Teig muss nicht rasten und kann sofort weiterverarbeitet werden.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache zu einer Rolle formen, mit der Teigkarte Scheiben

abstechen und zu nicht zu diinne Fladen ausrollen. Du kannst den Teig auch auf deinen
Handflachen plattdriicken. Die Grolie ist von Deinen Zwetschken abhangig.



Den Kern aus den Zwetschken entfernen und diese mit dem Teig umhullen.

In leicht gesalzenem, leicht kochendem Wasser so lange ziehen lassen, bis die Knddel an die
Oberflache steigen. Noch ein bisschen im Wasser lassen, mit einem Schaumsieb herausheben
und in den Broseln wélzen.

Waéhrend die Knddel im Wasser ziehen, wie folgt die Butterbrosel herstellen:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und Broésel, Zimt, Nisse, Vanille- und
Kristallzucker darin goldgelb résten.

Die fertigen Knodel auf Teller anrichten, mit Staubzucker bestreuen und genief3en.

TIPP:

Wichtig ist, dass du griffiges Mehl verwendest, das grober vermahlen ist als glattes Mehl. Es
nimmt die Flissigkeit dadurch langsamer auf und eignet sich besser flr Kartoffelteig.

Die bendtigte Menge Mehl héngt von der Kartoffelsorte ab. Wenn der Teig zu sehr klebt, flige
noch etwas Mehl hinzu. Bitte keine ,,Heurigen Kartoffeln“ verwenden — das wird meistens nix

®

Du kannst in deine Zwetschken ein Stlick Wiirfelzucker geben. Macht das Ganze noch etwas
stilRer.

Marzipan mit Zimt verkneten, zu einer Kugel rollen und die Zwetschken damit fullen -
himmlisch.

Ich wiinsche Dir gutes Gelingen.

www.gudrunvonmoedling.at

Alle Nutzungsrechte — Rezepte — Texte und Fotos gehdren ausschlieflich MIR — ,,Gudrun von Médling® und miissen — vor Verwendung —
schriftlich genehmigt werden. Vervielfaltigungen (Kopien, Screenshots jeglicher Art, abschreiben usw.) sind verboten, da sie eine
Urheberrechtsverletzung darstellen.



