Topfenknodel mit Pflaumenfiillung & William s Birne

Zubereitung
...der Topfenkndodel

1. Fiir eine schone Knodelmasse ist es notwendig
den Topfen fiir einen Tag im Kiihlschrank abzuhan-
gen. dafiir in ein Sieb ein Tuch legen und den Top-
fen hinein geben. Das ganze {iber Nacht abtropfen
lassen und dabei aufpassen, dass der Quark nicht in
Berithrung mit dem Abtropffond kommt.

2. Am néchsten Tag die Butter schaumig schlagen
und mit dem Eigelb, Topfen, Grief§ und der Prise
Salz gut vermengen.

3. Das Eiweif8 zu Schnee steif schlagen und erst mit
einem Drittel des Eischnee's die Masse angleichen,
daraufthin den Rest vorsichtig unterheben.

4. Einen Topf mit Wasser aufstellen, dieser sollte
etwas breiter sein. Darin werden nun fiir den Po-
chierfont die Gewiirze zugegeben und alles einmal
aufgekocht.

5. Die Knodel abdrehen und dabei als Fiillung je
nach Grofle zwei bis drei Pflaumenwiirfel zugeben.

6. In den Fond nun die abgedrehten Knodel vor-
sichtig ablassen und nach einmaligem Aufwallen
des Wasser's die Hitze herunter drehen, so dass
diese langsam pochieren konnen.

7. Sollte sie oben schwimmen konnen sie dann nach
weiteren 1 bis 2 Minuten herausgenommen werden.

...des Birnenragout's
1. Die Birne schilen und in Ecken schneiden.
2. In eine Pfanne den Vanillezucker und etwas Was-

ser geben und zu einem braunen Karamell reduzie-
ren.
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Einkaufsliste
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Bendtigte Zeit: 0,45 h

/utaten:

. fiir die Topfenknodel

* 400 g Magerquark
* 130 g Grief

| *120 g Butter
*3 x Eier

| * Pistazien ,gehackt” |
* Puderzucker

| * etwas Mehl, etwas Salz |
* 2 x Pflaumen in Wiirfel geschnitten

| ..fiir den Pochierfond |

| * Wasser |
* Nelke
* Vanille
| *Zimt |
* Orangenabrieb
| * Zitronenabrieb |
* Zucker

| ...das Bimenragout |

| * 2 x William" s Birnen |
* 20 g Vanillezucker

| *20 ml Portwein ,weif” |
* 20 g Butter
* 100 ml Birnensaft
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3. Die Butter darin schmelzen lassen und die Birnen
kurz darin schwenken.

4. Mit dem Portwein und dem Birnensaft ablschen
und bis zur gewiinschten Simigkeit reduzieren.

Anrichten

Die Birnen mit etwas Fond auf einen Teller geben,
gerne auch noch lauwarm. Die Knddel werden nach
dem Pochieren aus dem Bad genommen und in
den gehackten Pistazien gewdlzt und zum Schluf3
mit etwas Puderzucker bestaubt und auf die Birnen
gesetzt.
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