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Geguttewte Top}Eem\{méJe‘
mit Qum Zwetgcjﬂgen una \/amHegcJﬂaum

Zutatem FU% 4 Dem‘omen

Zutaten: Teig

350 g Topfen 20% passiert
100 ¢ Toastbrot, entrindet, fein gerieben, oder frische Semmelbrissel
St Ligelb
2 St Volle Buttew%wésd
50 g Butter Frisch 200 g Butter
2 Bl Puderzucker 20 g Semmelbrosel
I Prise Sak Puderzucker

Zitwomengclﬁa‘e gewiegen Qumzwetgc%gem

Zuhereitumg:
Den frischen [ opfen durch ein feines Sieb streichen und mit den anderen | eigzutaten
verrihren, bis eine glatte [Masse entsteht und ca. 2 Stunden im Kohlschrank
kaltstellen.
Die Topfenmasse nochmals gut durchrishren und mit bemehlten Handflachen K nsdel
Formen. veichlich leicht gesalzenes \Wasser aufkochen, K nsdel einlegen und ca. 12 Minuten
schwach wallend kochen. F-or die Butterbrosel die Butter in einer Pfanne schmelzen
und die Brisel darin goldgelb risten.
K nsdel aus dem \X/ asser heben, abtropfen und vorsichtig in die Pfanne mit den Broseln legen,
weilzen und mit Puderzucker bestreven. Auf einem | eller anvichten mit den weiteren /utaten

garnieren u nd servieren.

Mein Tipp:
Fillen Sie die Topfenknsdel mit einer Marzipankugel oder Nougat. \Walzen Sie die K nsdel
in geriebenen [Vohn, begiefen Sie sie anschliefend mit flussiger Butter und bestreven Sie sie mit
Puderzucker. Oder servieren Sie die K nsdel mit Sauverkivschragout und reichen Frisches
[ruchteis dazu.



