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Zwetschgenknodel
Zubereitung beginnt am Vortag !

Zutaten fir 4 Portionen:
600 g mehlig kochende Kartoffeln,
ca. 100 g Mehl,

2 Eier,

50 g Hartweizengriel,

2 TL Salz,

1 kg Spatzwetschgen entkernt,

Wi irfelzucker,

Zum Schmelzen:
100 g heiB3e Butter,
100 g Zucker,

2 EL Semmelbrosel,

1 Prise Zimt,

Zubereitung :

Far die Zwetschgenknddel die Kartoffeln am Vortag kochen und abkuhlen lassen. Am
nachsten Tag schéalen und durch eine Kartoffelpresse driicken mit dem Mehl, den
Eiern, dem Grie3 und dem Salz zu einem festen Teig verarbeiten.

Eine Rolle von ca. 8 cm Durchmesser rollen und in gleichmaBige Sticke (ca. 16
Stlick) schneiden. Etwas flach drlicken und jeweils eine ganze entkernte Zwetschge
und 1 Stlick Wrfelzucker und etwas Zimt dazugeben und dann runde Kl6Be formen.
In reichlich Salzwasser 20 Min. ziehen lassen.

Die Ubrigen entkernten Zwetschgen kann man mit etwas Wasser und Zucker und
Zimtstange weich dinsten, Zwetschgenschnaps als Verfeinerung dazugeben und
ebenfalls zu den Knddeln servieren.

Zum Schmelzen die Butter mit den Semmelbrésel und dem Zucker etwas braunen.
Den Zimt dazugeben und Uber die fertigen Zwetschgenknddel gieBen. Sofort
servieren.




