Rezepte

Pllaumenknodel

flaumenknddel waren bei unserer GrolBrmutter Paula Ulbricht flir uns Kinder der absolute Hit.
iB Regelmalig kam es zu einem regelrechten Pflaumenknddel- Wettessen zwischen uns Kindern.
Sie sind auch heute noch eines meiner Leibgerichte.
Da die traditionelle Zubereitung, auf Grund der vorgekochten Kartoffeln schon am Vortage begin-
nen muss, habe ich das Rezept fir die neuzeitliche Kiiche umgearbeitet.
Traditionell hat unsere GroBmutter immer eine leckere Sirup- Sauce dazu gemacht. Man kann aber
auch zusatzlich Semmelbrosel anrdsten und diese dariiber streuen oder nur braune Butter Uber die
Knédel geben.

Wir bendtigen fiir 10 Knddel:
» ca. 20g weiche Butter
« 1Ei

« 1Tite Instant- Kartoffelpliree (nicht die komplette Packung)

« ca. 100 g Mehl

«  Salz

« 1/4 Liter Wasser

= 10 Pflaurmen (oder Aprikosen....)

Fir die Sauce

» 50-75q,Grafschafter Goldsaft” (oder anderen Zuckerriibensirup)
« 50 g Butter

ie weiche Butter und das Ei schaumig riihren. Eine ordentliche Prise Salz dazugeben. Eine ein-
%z&lne Tiite Kartoffelpiiree mit einem viertel Liter kaltem Wasser dazugeben und verriithren. Ca.
100g Mehl (oder mehr) dazugeben, dass ein glatter, geschmeidiger, nicht mehr klebender Teig ent-
steht. Den Teig in 10 gleich grolle Stiicke teilen zu flachen Talern driicken und in die Mitte eine
Pflaume geben. Den Teig um die Pflaume schlagen und die Pflaume so umhiillen und rollen dass ein
runder homogener Knédel entsteht.
Die Knddel in gut gesalzenem Wasser
ca. 20 Minuten leicht kécheln lassen.

ie restlichen 50q Butter in einer

Kasserolle zerlassen und braun
werden lassen. Sobald die Butter
braun ist, ca. 50-75g Grafschafter
Goldsaft in die braune Butter gielen
umrihren und sofort von Herd neh-
men.




