Zwetschgen-Knodel mit Kokosbliitenzucker auf Mandeldrink-VanillesoRe mit
Minze
von Armin RoBmeier

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten (ohne Garzeit)

Dieses Gericht ist vegan

Zutaten fiir 4 Personen:

8 kleine Zwetschgen

8 kleine braune Zuckerwurfel
2 Msp. Zimt

2 EL Kokosblutenzucker

500 g KloBteig halb und halb

VanillesoBe:

Y2 | Mandelmilch/-drink

3 EL Ahornsirup

2 Msp. Kurkuma

2 Packchen Vanillezucker

Abrieb von je einer unbehandelten Orange und Zitrone

1 gehaufter EL Vanillepuddingpulver

Topping:
1 Becher Soja-Joghurt Vanille

10 Schoko-Minze-Tafelchen



4 Johannisbeer-Rispen

4 Minzekronen

Zubereitung:

Zwetschgen halb aufschneiden, Stein herausnehmen und in die Offnung einen
Woirfelzucker legen.

KloBteig gut durchmengen, kleine Menge davon in die Handmulde geben, eine
Zwetschge eindricken und mit der KloBmasse perfekt dinn umschlieBen.

Die so gefertigten Knédel oben mit etwas Ol diinn abpinseln und darauf den mit Zimt
vermischten Kokosblltenzucker bestreuen. Knddel in das vorgesehene Gerat geben
und ca. (je nach GréBe der Zwetschgen) bei 175° C garen, bis leichte Risse zu erkennen
sind.

Fur die VanillesoBe Mandelmilch erhitzen, Ahornsirup, Vanillezucker, Kurkuma sowie
Abriebe zufugen, aufkochen, Puddingpulver (mit etwas Flussigkeit angeruhrt) einrihren
und dezent ca. 2 Minuten kocheln lassen, auf Handwarme abkihlen lassen und den
Joghurt unterrthren.

Knddel (evtl. halbiert) auf Tellern anrichten, SoBe ringsum verteilen und mit Minzekrone
und Johannisbeer-Rispe ausgarnieren und mit den gekuhlten, und gehackten Schoko-
Minze-Tafelchen verfeinern.



