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Quarkknodel mit
Nougatfullung

Ob als sufle Hauptspeise, als Dessert oder statt Kuchen - dieser Klassiker aus
Osterreich ist einfach immer eine gute Idee!

12 Knodel

Zubereitungszeit: 25 min
Wartezeit: 30 min
Backzeit: 10 min

ZUTATEN

Fur die Knodel

100 g weiche Butter

4 Eigelb (Gr. M)

500 g Magerquark

150 g Mehl

50 g Weichweizengrield

Abrieb einer Bio-Orange (oder Zitrone)
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Fur die Fullung

100 g Nougat, schnittfest

Fur die Streusel

125 g Semmelbrosel
2 EL Butter

AulBerdem

1 Prise Salz fur Kochwasser
Puderzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. Zuerst die Butter mit dem Eigelb schaumig aufschlagen.

2. Quark, Mehl, Griels und Orangenabrieb dazugeben und alles gut verruhren. Den

Teig abgedeckt fur mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Inzwischen den Nougat in 12 gleichgroRe Stlicke schneiden.

4. Nach der Kuhlzeit den Teig mit einem Essloffel portionsweise entnehmen. Mit
feuchten Handen den Teig fachdricken, ein Stuck Nougat einlegen, den Teig
wieder verschliefen und zu einer Kugel (Knodel) formen. Das macht man
insgesamt 12 x.

5. FUr die Brosel Butter in einer Pfanne zerlassen und die Semmelbrésel darin
goldbraun anrosten. Die Brosel anschlieBend auf einen tiefen Teller geben und
abkuhlen lassen.

6. In einem grollen Topf Wasser mit einer grozugigen Prise Salz aufkochen. Die
Knodel ins Wasser geben und bei mittlerer Hitze wallend ungefahr 10 Minuten gar
kocheln lassen. Die Knddel kommen dann an die Oberflache. Mit einer
Schaumkelle die Knodel aus dem Wasser holen und in den Broseln walzen.

7. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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