Dessertuariation von Zwetschgenknodel mit Zimtbrosel,
Bayerisch Creme im Glas, Vanilleeis und frischen Beeren

Prasentiert von Birgit und Georg ApfelbecR,
Landgasthof Apfelbeck, Mamming

Der Kartoffelteig fur die Zwetschgenknddel, 4 Portionen
Zutaten: 400 g Kartoffeln (mehlig), 2 Eigelb, 1 EL Butter, zerlassen, 120 g Mehl
Wirzmittel: 1 Msp. Muskatnuss, gerieben, Pfeffer aus der Mihle und Salz

Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser etwa 20-30 Minuten kochen.
Abseihen und trocknen lassen.

Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit Eigelb und Butter verkneten, dann erkalten
lassen. Dann Mehl, Salz, Pfeffer und die geriebene Muskatnuss unter die Kartoffelmasse kneten.

Zubereitung Zwetschgenknddel, pro Person 2 Knodel:

Zutaten: 350 g Kartoffelteig wie oben beschrieben, 8 Zwetschgen, 4 Wirfelzucker, 1 TL Zimt,
50 g Zucker, 100 g Weil3brotbrésel gerdstet, 50 g Butter zum Abschmalzen.

Den Kartoffelteig ausrollen und in acht gleiche Quadrate schneiden. Die Zwetschgen waschen,
vom Kern befreien und je einen halben Zuckerwdrfel in die Zwetschgen geben.

Nun die Teigquadrate um die Zwetschgen wickeln, gut verschlieRen und zu Knddel formen.

Die Knodel in reichlich Salzwasser kochen.

Den Zimt, den Zucker und die Brosel vermischen, die Knédel darin wélzen und mit schaumender
Butter UbergieRen. Garzeit: 15 min.

Der Extra-Tipp von Kichenchefin Birgit Apfelbeck: ,Zu Zwetschgenknédel passen Fruchtsaucen
oder Vanillesauce sowie Zimt- oder Vanilleeis."

Bayerische Creme, fur 4 Personen

Zutaten: Blattgelatine, ein Viertel Liter Milch, 1 Prise Salz, % Vanilleschote, aufgeschlitzt oder 1
Pkg. Vanillezucker, 1 Ei, 2 Eigelb, 100 g Zucker und ¥ Ltr. Sahne, geschlagen.

Die Gelatineblatter in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Milch mit dem Salz und der
Vanilleschote erhitzen.

In einer Schissel das Ei, das Eigelb und den Zucker mit dem Schneebesen verriihren.

Unter Rihren die kochend heil3e Milch dazugieRen und bei maRiger Hitze zur ,Rose” (bis 82
Grad) cremig rihren (darf nicht kochen). Die Creme unter 6fterem Umrihren auf etwa 10 Grad
abkihlen lassen.

Sobald die Creme zu stocken beginnt, nochmals durchriihren und die geschlagene Sahne
unterziehen.

In kalt ausgespulte Portionsformchen, Terrinenformen, fillen und im Kihlschrank 2 Stunden kalt
stellen, damit die Creme fest wird. Birgit Apfelbeck: ,Wenn Sie die Bayerisch Creme in Glaser
servieren, so braucht es nur eineinhalb Blatt Gelantine.”




