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Jutaten
180 g Semmelbrosel
(zum Wilzen)

2 EL feinen Kristallzucker

(zum Wilzen)

1 EL. Staubzucker
(gestrichen)

Zutaten fir den Teig:
200 g Butter

200 g Mehl

50 g Griel

1 Prise Salz

200 g Topfen (glatt)
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Erdbeerknodel

Subereitung

1

Fiir die Topfenknodel den Topfen, Ei, Grief3, Semmelbrosel und
Butter in einer Schiissel zu einem Teig verarbeiten. Der Teig ist
hierbei noch weich. Nun den Teig {iir ca. 30 Minuten im

Kithlschrank ruhen lassen, damit er etwas fester wird.

2

Wihrend der Teig ruht konnen die Erdbeeren vorbereitet werden:

waschen, griine Stingel entfernen, zerkleinern (etwas zuckern!).

3

Danach wird eine Rolle aus dem Teig geformt. Anschlieend werden

1-2 em dicke Stiicke mit einem Messer runter geschnitten. Die
einzelnen Teigstiicke flach driicken, Erdbeerfiille in die Mitte

setzen und Knodel formen.

4

Die Knodel in Salzwasser bissfest kochen und anschlieZend in einer
Pfanne etwas Butter heild werden lassen, Semmelbrosel und Zucker
hinzufiigen und die Knodel darin wéilzen.
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