Marillenknddel mit Broselbutter

Konditormeister und Patissier Matthias Ludwigs zaubert den Urlaub auf den Tisch. Mit
diesen saftigen Marillenknddeln serviert er einen kostlichen Dessert-Klassiker aus der
Osterreichischen Kiiche.

Das Rezept
(von Matthias Ludwigs fur sechs Stick)

Zutaten fur die Marillenknoédel
o 10 g Zucker
50 g Butter
1 Ei (GroRe M)
125 g Quark
60 g Schmand
100 g Pankobrésel (asiatisches Paniermehl, grob und ohne Rinde) alternativ
Paniermehl
e 6 kleine Aprikosen
e 6 Stlicke Wirfelzucker oder ganze Mandeln oder Marzipan

Zubereitung

Zucker und Butter in einer Kiichenmaschine glatt riihren. Das Ei unterriihren. Dann Quark
und Schmand untermischen. Pankobrdésel zligig einarbeiten und die Masse kaltstellen, bis
sie leicht fest geworden ist.

Die Aprikosen waschen, halbieren, Kerne entfernen, nach Belieben mit Wrfelzucker, Mandel
oder einem Stlick Marzipan fllen.

Die Kndédelmasse in sechs Stlcke teilen, diese flach kneten oder ausrollen. Die gefillten
Aprikosen damit einschlagen und dann zu Knédeln formen.

Die Marillenknddel in heillem (nicht kochendem), gesalzenen und leicht gesif3tem Wasser
circa 15 bis 20 Minuten pochieren.

Zutaten Broselbutter
e 25 g Butter
20 g Pankobrosel (alternativ Paniermehl)
10 g Mandeln, geréstet und gehackt
10 ml Pflanzendl
10 g Zucker

Zubereitung
Die Butter schmelzen lassen und solange erhitzen, bis sie leicht gebraunt ist. Die Brosel
darin goldbraun résten und die restlichen Zutaten untermischen.

Fertigstellung
Die Knodel entweder direkt in der Broselbutter walzen oder diese nach dem Anrichten Uber
die Knddel geben.

Tipp: Dazu passt gut eine Kugel Eis nach Wahl.



