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Rhabarberknodel

Zutaten fir ca. 15 Knodel:

300 g mehlige Kartoffel
150 g Mehl glatt

1 Prise Salz
1EL Topfen

1 Ei

Rhabarber (1-2 mittlere Stangen)
Erdbeer- oder Rhabarbermarmelade

50 g Butter
200 g Brosel
50 g Zucker

Zubereitung:

¥ Am Vortag den Rhabarber schalen und in ca. 2 cm groBe Stlucke schneiden.

Eine Eiswurfelform mit Marmelade zur Halfte befullen und darauf pro
Formchen ein Stlck Rhabarber legen. Danach mit Marmelade bedecken.

Alternativ zur Marmelade kann man auch Rhabarber- oder Erdbeermus
zubereiten und mit Starke eindicken. Danach die Form mit Frischhaltefolie
abdecken und in den Tiefkuhlschrank geben.

Die Kartoffeln kochen, noch hei3 schalen und durch ein Kartoffelpresse
drucken. Falls keine Kartoffelpresse vorhanden ist, kann man sie auch fein
reiben. Die Kartoffeln in einer Schussel abkuhlen lassen. Danach das Ei, den
Topfen sowie das Mehl und Salz hinzugeben und verkneten. Der Teig soll
nicht zu lange geknetet werden, da er sonst zah wird.

Die Rhabarberwurfel aus der Eiswurfelform geben und rasch verarbeiten.
Dafur ein Stuck vom Teig abschneiden und zu einem runden Taler formen.
Den Wurfel hineinlegen, gut mit dem Teig verschlieBen und zu einem
Knédel formen. Die Knddel in leicht kochendem Wasser ziehen lassen, bis
sie an der Oberflache schwimmen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und den Zucker hinzugeben. Ist
der Zucker geschmolzen, kénnen die Brosel hinzugegeben werden. Die
Knddel in den Broseln walzen und servieren.

Die Knddel eigenen sich perfekt als Nachspeise oder Hauptspeise. Isst man
SuBspeisen als Hauptspeisen empfehle ich als Vorspeise einen Salat oder
eine Gemusesuppe. Mahlzeit!
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