Topfen-Maroni-Knodel
vegetarisch, vegan, glutenfrei s sonuste

Rezept fur 8 Knodel:

Teig: Fallung:
400 g Topfen (vegane Variante: Qvark) 100 g gegarte Maroni
160 g Dinkel-Grief3 1 EL Reissirup
(glutenfreie Variante: Hirsegriel3) 80 g Weichselmarmelade
1 EL Kokosmehl ;
. Brosel:
etwas Vanille

70 g gemahlene Mandeln
3 EL Zucker (Kokosblutenzucker)
1 TL Zimt

1 - 2 EL Zucker (Kokusblitenzucker)

® Die Zutaten fiir die Topfenknddel in einer Schiissel vermengen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
® In der Zwischenzeit fir die Fillung die Maroni gemeinsam mit dem Reissirup pdrieren.

® Mit befeuchteten Handen aus dem Teig kleine Kugeln formen, zwischen den Handen flachdriicken, in die Mitte etwas
Weichselmarmelade und purierten Maroni draufgeben. Die Fillung mit dem Teig ummanteln. Die Fillung muss gut mit
dem Teig umschlossen sein, damit die Knédel wahren des Garens nicht aufgehen.

® In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Sieden bringen. (Das Wasser soll nicht wallen, sondern nur ganz leicht
kdcheln. Knddel einlegen und so lange leicht wallend ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen - etwa 5 bis 10
Minuten (Eine Alternative zum siedenden Wasser ist die Verwendung

eines Dampfgarers, mit dem erfahrungsgemaf die Knodel

besser halten und flaumig werden.

® \Wahrenddessen die gemahlene Mandeln in einer
Bratpfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze langsam
hellbraun résten, ab und zu rithren oder die Pfanne
schwenken. Dann die Mandeln mit dem Zucker und
dem Zimt vermischen.

® Die fertig gegarten Knddel herausnehmen,
in den Broseln walzen, wenn gewlnscht, mit
etwas Zucker anpudern.

Guten Appetit!
Elisabett Schuster

www.kinesiologie-elisabeth-schuster.at
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