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Topfenknddel auf Birnenragout

Die Topfenknotdel auf Birnenragout versuf3en nicht nur Kindern den Tag. Das Rezept lasst sich
vielseitig abwandeln.

Verfasser: Lisa
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

250 g Topfen
2 Stk. Eler

1 Stk. Eidotter
2 EL Zucker
1 Packung Vanillezucker

100 g Semmelbrosel

Nach Belieben Butter (zum Walzen der Knddel)
Nach Belieben Zucker (zum Walzen der Knddel)
Nach Belieben Zimt (zum Wélzen der Knddel)

1 Dose Birnen

1 Packung Vanillepuddingpulver

Zubereitung

1. Fur die Topfenkntdel auf Birnenragout zu Beginn Topfen, Zucker und Vanillezucker in eine
Schissel geben. Ganze Eier zufiigen. Ein Ei trennen, Dotter ebenfalls zufiigen. Alle Zutaten
gut miteinander verkneten, bis ein gleichméaRiger Teig entsteht. Abdecken und 30 Minuten
ruhen lassen.

2. Nach der Ruhezeit aus dem Teig Knddel formen. Wasser in einem Topf erhitzen und zum
Kochen bringen. Temperatur reduzieren und die Knddel im siedenden Wasser ziehen lassen,
bis sie bissfest sind. Die Knddel aus dem Wasser heben und kurz abtropfen lassen. Alternativ
kann man die Knédel auch sehr gut im Dampfgarer zubereiten.
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https://amzn.to/2XokMi4
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3GQLLH4
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/birnen-rezepte
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3. In der Zwischenzeit die Birnen abgiel3en, den Saft in einem Topf auffangen. Die Birnen in
kleine Sticke schneiden. Den Saft zum Kochen bringen, das Puddingpulver einriihren. Etwas
einreduzieren lassen, dabei stdndig Ruhren. Vom Herd nehmen und die Birnenstlicke
unterriihren.

4. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Semmelbrosel, Zimt und Zucker einriihren und die
abgetropften Knoddel in der Mischung wélzen. Mit dem Birnenragout schnell servieren.

Tipp

Die Topfenknodel auf Birnenragout gelingen auch mit anderen Dosenfriichten wie Marillen oder
Kirschen und naturlich ebenso mit frischen Friichten.
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