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Topfenknddel mit Mohnfulle

Die Topfenknoddel mit Mohnfllle sind eine schmackhafte Sti3speise. Das raffinierte Rezept ist eine
stiRe Uberraschung fir die ganze Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,9 h

Zutaten

800 g Topfen (10-20% F.i.T.)
250 g Semmelbrosel
80 g Butter
80 g Staubzucker
4 Stk. Eidotter
2 Stk. Eier
2EL Griel

1 EL Speisestarke
1 Stk. Vanilleschote
2 TL Zitronenschalen-Abrieb

Mohnfille

100 g Mohn (gemahlen)
75 g Staubzucker

50 g Butter (weich)
1 Stk. Ei

Mohnbrdsel

40 g Mohn (gemahlen)

40 g Semmelbrdsel
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https://amzn.to/2XokMi4
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40 g Staubzucker |

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Topfenknddel mit Mohnfulle die Butter, Staubzucker und die Eier in einer
Ruhrschiussel schaumig rihren. Den Topfen, Semmelbrdsel, Griel3, Speisestarke, das Mark
der Vanilleschote und Zitronenabrieb untermengen und verrithren. Im Kihlschrank etwa 60
Minuten ruhen lassen.

. Um die Mohnfiille zuzubereiten den gemahlenen Mohn mit Staubzucker, weiche Butter und Ei

vermengen.

. Aus dem Knodelteig mit der Hand kleine Kugel formen, flach dricken, etwas Mohnfullle darauf

geben, mit der Knédelmasse umhdillen und zu Knédel formen.

. Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Knédel etwa 20-25 Minuten ziehen

lassen.

. Die Mohnknddel in Mohnbrosel wélzen und warm servieren.

Zum Topfenknddel mit Mohnfllle ein Beerenmus, Kompott oder Vanillesauce servieren.
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