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Zutaten

Knodel: Butterbrosel:

500g Topfen 100g Semmelbrésel
30g Butter zerlassen 80g Butter

2 Eier 30g Zucker

AEL Griel3 Zimt

2EL Maisstarke

2EL Staubzucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Topfen mit Butter und Eiern gut abrihren. Grief3, Maisstérke, Staubzucker
und Salz zugeben und zu einer weichen Masse vermengen. 30 Minuten im
Kihlschrank rasten lassen.

Mit nassen Handen Knédel formen und in Salzwasser zehn bis 12 Minuten
unter dem Siedepunkt gar ziehen lassen.

In einer beschichteten Pfanne Brésel in Butter unter sténdigem Rihren
anrésten. Kurz tberkihlen lassen und Zimt einrihren.

Die abgetropften Knédel in den gerssteten Broseln walzen. Anrichten, mit

Staubzucker bestreuen und mit Zwetschkenrdster servieren.



