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Inh. Ferdinand Schuler

Zwetschgenknddel mit Orongensofie

5009 Magerquark, 500g Mehl ; etwas mehw zum Verarbeiten, 100g Butter, 2 Eier,
1 Prise Salg; 12 grofie Zwetschgen, 12 Stick Wiwfelgucker, ¥ Vanileschote,
100ml Orangersaft, 3 TL Speisestiirke, 300ml Milch, 2 EL Zucker, etwas Zimt

s Bestrever

1 Fuw die Knddel in einer grofien Schitssel Quark, Mehl, Butter Eier und Salg zw
einemv glatten Teig verknetev. In Frischhaltefolie gewickelt kalt stellev.

2 Ingwischew die Zwetschgen waschen,; trocken tupfeny;, dovuwv zur Helfte
aufschneiden, entsteinen und jeweils mit einem Stitck Winwrfelzucker fullen.

3 Deww Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliiche etwar 5 mun dick aunsrollen
und inv 12 gleich grofie Quadyate schneiden. Jeweils eine Zwetschge auf ein
Quadvat legen, vollstindig mit dem Teig wmschliefien. Dew Teig dawvwy guv
Knodeln formen.

4 Wasser inveinemv grofien Topf zum Steden bringen. Die Knodel hineingeben und
das Wasser kurg aufkochew lassen. Die Hitze donww redugieren und die Knddel
cav. 15 minv giehew lassen.

5 Ingwischew die Orangensofie zubereiten. Dazw die Vanileschote der Linge
nach aufschneiden und das Mok herausldsen. 2 EL Orangensaft mit der
Speisestivke verridhuwen. Restlichen Saft, Milch, Zucker, Vanillemark und -schote
weinem Topf aufkochen. Vanilleschote entfernen. Die angeridhwte Stivrke daguv-
geben und die Sofie damit ablbinden.

6 Die Zwetschgenknodel aus dem Kochsud heben, kuwg abtropfen lassen und auf

Dessevtteller geben. Mit etwas Orangensofie betriufeln uwnd mit Zimtzucker
bestrenen. Die restliche Orangensofie separat reichen. Lauwarw servieres.
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