Zwetschgen-Knddel

Fiir 2 Personen
8 getrocknete Zwetschgen Zwetschgenwasser 300 g Kartoffeln

Salz 80 g Butter 2 Eigelb
3-4 EL Mehl 2 EL WeizengriefS 4 Zuckerwiirfel
50 g Semmelbrosel Zucker

Die Zwetschgen in etwas Zwetschgenwasser (oder Wasser) einlegen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgieflen, pellen und
ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Eigelb,
Mehl, Salz und Weizengrie3 zu einem festen Teig verkneten. Etwas von dem Teig zur Probe
in kochendes Wasser geben und, falls die Masse nicht gut halten sollte, noch etwas Mehl hin-
zugeben. Teig einige Minuten ruhen lassen. Zwischen 2 Zwetschgen jeweils einen Zuckerwiirfel
geben. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 2 Zwetschgen damit umbhiillen. Zu runden Knoédeln
formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf aufkochen. Tem-
peratur reduzieren, Knodel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen. Ubrige Butter in
einer Pfanne schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrésten. Knddel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, mit Butterbroseln anrichten.
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