Backen mit Klausi

Marillenknodel

Zutaten: (Fur 6-8 Knodel)

- 1 Pck. Henglein Seidenknddel, 1 Dose Aprikosenhalften (425 ml),
- 6-8 geschalte ganze Mandeln, Zimt Zucker, Butter, Semmelbrésel
Zubereitung:

1. Aprikosen abgief3en u. gut abtropfen lassen. 6-8 Stick zur Seite
legen, den Rest anderweitig verwenden.

2. Knddelteig in eine Schiussel geben u. gut durchkneten. In die Mitte
der zu formenden Knodel eine Aprikosenhalfte u. eine geschalte
Mandel legen. Knédelteig vorsichtig Uber der Aprikosen-Mandel-Ful-
lung schliel3en.
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3. Die Knddel in einen grofRen Topf mit kochendem Salzwasser geben
u. 20-25 Min. ohne Deckel ziehen (nicht kochen) lassen.
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4. Zur Verfeinerung werden die fertigen Knédel mit in Butter gerdste-
ten, gezuckerten u. mit Zimt gewirzten Semmelbrdseln bestreut.

Tipp des Chaoten: Marillenknodel Rommt aus der dsterreich-
ischen Bezeichnung ,Marille” fiir die Aprikgse. Statt Aprikosen
Rgnnen auch Pflaumen verwendet werden.
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