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Blaubeer-/Heidelbeerknodel
aus Quark-/Topfenteig

250 g Quark/Topfen S
1Ei ZUBEREITUNG: LEICHT
GrieBB nach Bedarf DAUER: 30 min.

1 Prise Salz
1 EL Kristallzucker
10 EL Blaubeeren/Heidelbeeren

gemahlener Mohn, Quark/
Topfen, Puder-/Staubzucker
zum Bestreuen und Butter
zum Schmelzen

PORTIONEN: 10 Knodel

Die Eier mit Quark/Topfen, Zucker
und Salz vermengen, den Griel} so
lange hinzumischen, bis der Teig
nicht mehr klebt. Aus dem Teig eine
Rolle oder eine Platte bilden; die
Teigrolle in Stlicke schneiden, die
Teigplatte in Quadrate schneiden.
Danach die Blaubeeren/Heidelbeeren
in die Teigstiicke packen. Die
Knodel im GrieB waélzen und in
kochendes Wasser geben. Wenn sie
aufschwimmen, noch etwa 1,5 Minuten (nach GroRle)
kochen lassen. Sie werden mit Quark/Topfen oder
Mohn, Puder-/Staubzucker bestreut und mit zerlassener
Butter serviert.

Tipp:
Je nach Geschmack und
Moéglichkeit mit Obst

garnieren - ausgezeichnet

schmecken die Knodel z. B.
mit Erdbeeren oder

Zwetschgen.
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Donau Dunaj
' Moldau Vitava

Tvarohové boruvkové knedliky

» 250 g tvarohu

» 1vejce

» détskd krupicka dle potieby
> 1Spetka soli

» 11Zice krystalového cukru

» 10 IZic boriivek

> mlety mdk, tvaroh,
mouckovy cukr na posypdni
a mdslo na omasténi

Smichame vejce s tvarohem, cukrem
a soli, ke smési sypeme krupicku tak
dlouho, az ziskdme nelepivé tésto.

Vytvotime z néj valecek nebo vyvélime
plat; vélecek nakrajime na kousky, plat na

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 30 min.
PORCE: 10 knedliki

id
Tip:
L]
Muzeme pouZit ovoce
dle chuti a moznosti -

vynikayjici jsou knedliky

napriklad s jahodami
nebo svestkami.

¢tverce. Do kouskUl tésta zabalime borGvky.

Knedliky obalime v krupi¢ce a vhodime je do vrouci vody. AZ vyplavou

na hladinu, nechame je jesté cca 1,5 minuty (podle velikosti) provafit.

Podavame sypané tvarohem nebo mletym makem, mouckovym cukrem

a omasténé maslem.



