QUARKKNODEL MIT ZWETSCHGENKOMPOTT

QimiQ VORTEILE

e Kann problemlos eingefroren und
ohne Qualitatsverlust wieder
aufgetaut werden

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE QUARKKNODEL
250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekiihlt
500 g Magerquark
2 Ei(er)
80 g Weizengriess
80 g Paniermehl
Zitronenschale, gerieben

FUR DIE BUTTERBROSEL

80 g Paniermehl
30 g Butter
1 EL Zucker

FUR DEN ZWETSCHGENKOMPOTT

170 ml Wasser
100 g Zucker
1 Zitrone(n), gepresst
Gewdlrznelken
Zimtrinde
500 g Zwetschgen, entkernt

ZUBEREITUNG

1.

Fur die Knddel ungekuhltes QimiQ Classic glatt
rihren.

. Magerquark, Eier, Weizengriess, Paniermehl und geriebene Zitronenschale dazugeben und gut vermischen. 20 Minuten

stehen lassen.

. Knodel formen und in kochendes Salzwasser 15-20 Minuten auf kleiner Flamme ziehen

lassen.

. FUr die Butterbrdsel Paniermehl in Butter goldbraun anrésten und mit Zucker stissen. Die fertigen Quarkknddel in

Butterbrosel walzen und anrichten.

. Fur das Zwetschgenkompott Wasser mit Zucker, Zitronensaft und Gewurzen aufkochen. Halbierten Zwetschgen

dazugeben und unter mehrmaligem Rihren die Frichte sehr weich kochen.
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