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Topfenkndéderl mit Honig & Apfelsauce

flr 2-4 Personen Als erstes wird der Teig fur die Knodel
hergestellt. Hierzu die weiche Butter mit den Eiern

Teig: mixen und danach die restlichen Zutaten zugeben
500g Topfen und gut verrUhren. Die Masse darf nun ca. 20

30 g Butter Minuten im Kiihlschrank rasten. Man kann den Teig
(zerlassen) aber auch am Vortag vorbereiten wenn man mag.
2 Eier

6-7 EL Griel Wahrenddessen kann man die Apfelsauce

3-4 FL Brosel herstellen. Dazu die Apfel klein schneiden und mit
2 EL Maisstarke etw. Wasser und der Zimtstange in einem Topf

2 EL Bio-Blutenhonig kocheln lassen bis sie weich sind. Nun in einem
Puriergerat die Apfel ohne Zimtstange pUrieren

UL und danach wieder in den Topf flllen und die
Sahne sowie den Honig und die Vanille zugeben.

Apfelsauce:

ca. 3-4 Apfel Nun die Knédelmasse aus dem Kiihischrank

etw. Wasser nehmen und einen hohen Topf mit Wasser zum

1 Zimtstange kochen bringen. Mit nassen Handen nun kleine

etw. Vanillepulver oder Knoderl formen und 10-12 Minuten im Wasser gar

Vanillezucker ziehen lassen. (Also eher sieden und nicht

2-3 EL Bio-Bliitenhonig Zerkochen).

ein paar EL Sahne
Wahrend die Knddel kochen nun die Butter in

einer Pfanne zergehen lassen und Zucker sowie
Brosel goldbraun rosten.
Die fertigen Kndderl nun in den Broseln walzen,

Butterbrosel:
100g Semmelbrosel

80 8 Buttler anrichten und mit reichlich Apfelsauce garnieren.
1 Prise Zimt Und schon sind die besten Honigknéderl serviert!
3-4 EL Zucker Wenn da (Honig)Liebe hier nicht nicht durch

den Magen geht ...

Fiir mehr Inspirationen folgt uns gerne
auf Social Media, Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch!




