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Quarkknodel mit Zwetschgenkompott
Fir ca. 6 Portionen

Zutaten:

Fur die Quarkknddel:

500 g Magerquark

1 Vanilleschote

2 Eier

120 g Bultter

250 g Mehl

1 Prise Salz

80 g Diamant Feinster Zucker

12 Zwetschgen

12 Stick Diamant Brauner Wiirfelzu-
cker

Diamant Zimtzucker zum Bestreuen
Fir das Zwetschgenkompott:

750 g Zwetschgen (entsteint gewogen)
%2 Orange

80 g Diamant Feinster Zucker

10 g Butter

200 ml Apfelsaft

% Vanilleschote

1 Zimtstange

Fur die Semmelbrosel:

120 g Butter

75 g Semmelbroésel

Zubereitung:

1. Magerquark in ein mit einem Trockentuch ausgelegtes Sieb geben und tiber Nacht ab-
tropfen lassen.

2. Fur das Kompott Zwetschgen waschen und entsteinen. Saft der Orange auspressen. Zu-
cker mit Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne schmelzen und leicht karamellisieren.
Mit Orangen- und Apfelsaft abldschen und etwas kdcheln lassen, sodass sich der Kara-
mell 16st. Zwetschgen, aufgeschlitzte Vanilleschote und Zimtstange dazugeben und ca.
5-10 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Danach Vanilleschote und Zimtstange
herausnehmen.

3. Fur die Quarkknodel Mark der Vanilleschote auskratzen und mit Quark, Eiern, Butter,
Mehl, Salz und Zucker verriihren, sodass sich ein zaher Teig ergibt. Teig in 12 Stlicke
teilen, jeweils zu einer Kugel formen und flach driicken.

4. Zwetschgen waschen, gut trocknen und entsteinen. In die Mitte jeder Zwetschge ein
Stick Diamant Brauner Wirfelzucker geben, auf den Knodelteig legen und mit Teig um-
schlieRen. So alle Quarkknddel formen.

5. In einem grol3en Topf Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen. Quarkknddel
vorsichtig hineingeben und bei mittlerer Hitze in leicht kochelnden Wasser ca. 10 Minuten
kochen.

6. Zwischenzeitlich fur die Semmelbrdsel Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel
hinzugeben und kurz anrgsten.

7. Wenn die Quarkknddel an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen. Mit Semmelbrdseln und Diamant Zimtzucker bestreuen und auf
Zwetschgenkompott servieren.
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