Topfenknddel

Zutaten (fur ca. 4 Personen): A

SOEOié;rTopfen (Quark) 100 g Semmelbrosel
50 g Grielt (WeichweizengrieR) 50 g Butter

1 Packchen Vanillezucker

eine Prise Salz

etwas geriebene Zitronenschale (nach
Geschmack)

Zum Servieren:

Staubzucker (Puderzucker)
: Sauerrahm
Zubereitung:

Den Topfen mit einer Gabel zerdricken und mit den Eiern
vermischen.

Griel3, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale dazugeben.

Gut verrihren und die Masse mindestens 30-60 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Mit feuchten Handen kleine Knodel (Walnuss- bis
TischtennisballgroRe) formen.

In leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 5—-8 Minuten kochen,
bis sie an die Oberflache steigen.

Wahrenddessen die Semmelbrdsel in Butter goldbraun rosten.
Die fertigen Knodel darin walzen.

Mit Puderzucker bestreuen und mit Sauerrahm servieren.
Glutenfreie Variante: mit braunem Reisgrie3 und glutenfreien
Paniermehlbrosel

Das Rezept wurde von lldiko Fodor zur Verfigung gestelit.

Interkultureller Kochabend “Genuss mit Vielfalt”
Amt der Bgld. Landesregierung, Referat Integration und altere Generation,
Europaplatz 1, 7000 Eisenstadt.



Tarégomboc

Hozzavalék (kb. 4 adaghoz): A forgatashoz:

50 dkg tehénturé

2 db tojas

5 dkg buzadara

1 csomag vanilias cukor
csipet so

reszelt citromhéj (izlés szerint)

10 dkg zsemlemorzsa
5 dkg vaj

A talalashoz:

porcukor

tejfol
Elkészités:
A turét villaval tord 6ssze, majd keverd hozza a tojasokat.
Add hozza a buzadarat, a vanilias cukrot, a s6t és a citromhégjat.
Alaposan keverd 0ssze, majd tedd hitébe legalabb 30-60 percre
pihenni.

Nedves kézzel formazz didonyi vagy pingponglabda méreti
gombaocokat.

Forrasban Iévd, enyhén sds vizben f6zd 6ket kb. 5-8 percig, amig
feljonnek a viz tetejére.

Kozben a vajon piritsd aranybarnara a zsemlemorzsat.
A kif6tt gombdécokat forgasd meg a piritott morzsaban.
Porcukorral megszorva, tejfollel kinald.

Gluténmentes variacié barnarizs grizzel, és gluténmentes
panirmorzsaval



