ADEG

Land aufs Herz.

Schritt1

FUr die Knddel Topfen mit zerlassener Butter, Zitronenschale,
Ei, Dotter und Salz glattruhren, GrieB und Mehl einrihren. Die
Masse mit Frischhaltefolie zugedeckt ca. 1 Stunde kihlen.

Schritt 2

Pistazien mit dem klein geschnittenen Marzipan verkneten.
Nougat in ca.1cm grofBe Stlicke schneiden und die
Marzipanmasse in Stlcke zupfen. Jedes Marzipanstick flach
drlcken, Uber die Nougatstlcke legen und zu einer Kugel
drehen.

Schritt 3

Leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Topfenmasse in 8
Portionen teilen, mit je einer ,Mozartkugel fullen und zu
Kndédeln formen. Knddel in kochendes Wasser legen, bei
geringer Hitze ca. 10 Minuten leicht kdcheln.

Schritt4

FUr die Vanillesauce Milch aufkochen. Eidotter mit
Kristallzucker verrihren und diese Mischung zur
aufgekochten Milch geben. Unter standigem Ruhren
vorsichtig erhitzen, bis eine Bindung merkbar ist. Wichtig: Die
Sauce darf keinesfalls kochen. AbschlieBend durch ein feines
Sieb gieBen.

Schritt5

Inzwischen fUr die Butterbrdsel die Butter bis zum
Aufschaumen erhitzen. Brosel, Kristallzucker und
Vanillezucker einrlhren und unter stdndigem RUhren
goldbraun rosten.

Mozartknodel mit
Vanillesauce & Friichten
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Zutaten

Fur die Mozartknodel

250 g Topfen (20 %)

40 g zerlassene Butter

1 Bio-Zitrone (Schale)
1Ei

1 Eidotter

1 Prise Salz

60 g Weizengrie3

50 g griffiges Mehl

35 g geriebene Pistazien

200 g Rohmarzipan
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100 g Nougat
Flr die Vanillesauce

¥ 250 mi Milch
L 4 3 Eidotter

¥ s g Kristallzucker
AuBerdem

v 100 g Butter

¥ 00 g Semmelbrosel

4 Personen



ADEG

Land aufs Herz.

1 Essloffel Kristallzucker

Schritt 6

Knodel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in
den Butterbréseln walzen.

1 Packung Vanillezucker
etwas Staubzucker

30 g geriebene Pistazien

Schritt7

Die Knddel mit den Ubrigen Brdseln und der Vanillesauce
anrichten. Mit Staubzucker und Pistazien bestreuen und mit
Beeren servieren.
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150 g gemischte Beeren (z. B. Erdbeeren,
Heidelbeeren, Himbeeren)



