Zwetschgenknodel mit
Walnussbroseln und Sour Creme

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

755

Energie: Keal Fett: 25,5¢
Eiweil: 16 g Davon ges?ttfge Fetts.a.zuren: 1159
Kohlenhydrate: 109 g ungesattige Fettsauren: 14 g

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen und weich kochen. Nach dem Abkuhlen die Kartoffeln
durch eine Presse dricken und die Masse mit Mehl mischen. Anschliefend
das Ei und 40 g Butter hinzugeben und alles gut miteinander verkneten.

2. Die Zwetschgen entkernen und waschen. Wahrenddessen einen groRen
Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Eine circa essl6ffelgroBe Menge nehmen und in der Hand flach dricken.
Eine Zwetschge in die Mitte geben und mit leicht bemehliten

3. Handen zu einem Knédel formen. Die fertigen Teigknddel auf einem
Teller ruhen lassen.

4. Die Knddel in das leicht sprudelnde Wasser geben. Sobald die Knddel an
der Wasseroberflache schwimmen, sind sie fertig und kénnen aus dem
Wasserbad genommen werden. Wahrend die Knédel kécheln, in einer
separaten Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Semmelbrésel und
die gemahlenen Walnulsse anschwitzen und zum Schluss mit Zucker und
Zimt vermischen.

Zutaten fir 4 Portionen :

Fiir die Zwetschgenknédel mit
Walnussbroseln:
800 g Kartoffeln
240 g Mehl
1 Ei
1 EL Butter
40 g Butter
12 Zwetschgen
40 g Semmelbrosel
40 g frisch gemahlene kalifornische
Walnulsse
2 1/, EL Zucker
1%, TL Zimt
Fiir die Sour Creme:
1 Becher Sauerrahm
2 TL Zucker
2 EL Milch (1,5 % Fett)

5. Die fertigen Zwetschgenknddel in der Bréselmischung walzen, bis alles einheitlich paniert ist. Den Becher Sauerrahm

mit Zucker und Milch verrthren und mit den noch warmen Kndédeln geniellen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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