So schmeckt Europa: Osterreich

Marillenknodel

Q s) Zubereitungszeit

Zutaten } .
45 Minuten

4-5 Personen et i don Teig
Fir den Teig:

60 g Butter

1 Prise Salz

Schalenabrieb einer halben, unbehandelten Zitrone

1Ei

1Eigelb

150 g doppelgriffiges Mehl

400 g Quark (Topfen), 10 % Fettgehalt

Etwas Mehl zum Bestduben der Arbeitsflache und Hande

Fir die Fiillung:

15 kleine Marillen (Aprikosen)
15 Stiick Wirfelzucker,

am besten aus Rohrzucker

Zum Bestreuen:
250 g Butter

150 g Semmelbrosel
(kein Paniermehl)
Etwas Puderzucker

Isst man typischerweise Ende
Juli bis August, wenn die
Marillen reif sind, schlieRlich
essen Osterreicher gerne
saisonale, frische und lokale
Zutaten. Allerdings stehen
Marillenknédel in Osterreich
dennoch ganzjihrig auf der
Speisekarte. Wenn méglich
halten Sie nach original Wa-
chauer Marillen Ausschau -
dies ist eine geschiitzte Her-
kunftsbezeichnung, und die
Wachauer Marillen haben ein
ganz besonderes Aromal!

Zubereitung

1 Die handwarme Butter mit
Salz und der Zitronenschale
mit Hilfe eines Mixers schau-
mig schlagen. Dann das Ei und
ein weiteres Eigelb unterrih-
ren. Das Mehl und den Quark
(Topfen) hinzufiigen und mit
der Hand zu einem glatten Teig
verkneten. Mit Frischhaltefolie
bedecken und mindestens 4
Stunden lang im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2 Die Aprikosen (Marillen)
waschen, abtrocknen und die
Kerne mit dem Stiel eines Koch-
|6ffels aus der Frucht driicken.
Wiirfelzucker anstelle der Ker-
ne in die Friichte fillen.

3 AnschlieBend den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache
zu einer etwa 5 Zentimeter
dicken Rolle formen und in Sti-
cke schneiden. Die Teigstiicke
flach driicken, die Marillen da-
mit umhillen und mitden —



Osterreich: Marillenknédel

Fingerspitzen den Teig ver-
schlieRen. Mit bemehlten Hand-
flachen und rotierenden Bewe-
gungen Knddel aus den Teig-
stliicken formen.

4 Salzwasser aufkochen und
die Knddel hineinlegen. Zum
Umdrehen werden die Knddel
mit dem Kochléffel leicht an-
gestoBen. Nach 12 Minuten die

Die Kéchin
Johanna Baumgartner

Mein Geheimtipp damit’s ge-
lingt: Unbedingt doppelgriffiges
Mehl nehmen. Beim Kauf der
Marillen auf Qualitat und Reife
achten, sie auRerdem erst kurz
vor dem Entkernen waschen
und gut abtrocknen.

Man kann — natirlich nur fur
Erwachsene — auch eine alko-
holische Variante der Marillen-
knddel zubereiten, indem man
den Wiirfelzucker in Marillen-
schnaps eintaucht, bevor man
die Marillen damit befullt.

Knddel mit einem Holzstabchen
oder einer Stricknadel anste-
chen: Wenn die Frucht innen
weich ist, die Knédel aus dem
Wasser heben und gut abtrop-
fen lassen.

5 Noch wahrend die Knodel
kochen, die lbrige Butter
schmelzen und die Semmel-
brosel darin goldbraun anrés-

ten. Die Knddel in den Butter-

bréseln wiélzen, anrichten und

mit Puderzucker (Staubzucker)
bestreuen.

Dazu passt gut

Im Sommer passt auch ein le-
ckeres Vanilleeis, keine Vanille-
sofBe. Allerdings sind Marillen-
knodel auch ohne Beilagen ein-
fach nur lecker und kénnen als
Hauptgericht wie als Dessert
genossen werden.

Osterreich

Gemeinsam mit Schweden und Finn-
land trat Osterreich im Jahr 1995 der
Europiischen Union bei. Beriihmt ist
aus der 6sterreichischen Kiiche das
Wiener Schnitzel, aber neben der
Wiener Kiiche haben auch die ande-
ren Bundeslinder Osterreichs ihre
eigenen, regionalen Traditionen -
mit Pfannengerichten, Knédelvaria-
tionen, Suppen und Eintépfen. Ein-
fliisse aus den umliegenden Staaten
sind dabei unverkennbar. Besonders
bekannt und beliebt sind Klassiker
wie Backhendl und Kaiserschmarrn.
Aus der Steiermark hat sich auRer-
dem das Kiirbiskerndl iiber die
osterreichischen Landesgrenzen
hinweg einen Namen gemacht.
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