Pflaumenknodel mit glasierten Aprikosen

Ein Rezept von Mario Kotaska

Zutaten (fur sechs Portionen):

Pflaumenknddel

750 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Mehl (Type 405)

1 Ei (Grolke M)

1 EL weiche Butter

1 unbehandelte Bio-Zitrone (Abrieb)
12 Pflaumen

12 Stlicke Wurfelzucker

3 EL Weichweizengriel3

1 TL Salz

Vanille-Mohn-Sauce

1 EL Butter

3 EL brauner Zucker

2 Vanilleschoten (alternativ 2 Packchen Vanillezucker)
4 EL gemahlener Mohn

500 ml fettarme Milch

1 TL Speisestarke

Butterbrdsel

4 EL Butter

100 g Semmelbrosel
1 TL Zimt

2 EL Zucker

Glasierte Aprikosen

6 reife Aprikosen

1 EL Butter

1 EL Puderzucker

50 ml alkoholfreier Weil3wein

Sowie
Puderzucker (zum Bestauben)
Minzblatter (zum Garnieren)



Zubereitung (circa 110 bis 125 Minuten):

Fur den Pflaumenknddelteig die Kartoffeln mit Schale kochen, bis sie weich sind. Noch heil}
schalen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse vollstandig abkiihlen lassen.
Mehl, Ei, einen Teeloffel Salz, den Abrieb einer unbehandelten Bio-Zitrone sowie Butter
hinzufiigen, alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten und 15 Minuten ruhen lassen.

Die Pflaumen waschen, entsteinen und dabei mdglichst ganz lassen. In jede Pflaume
anstelle des Steins ein Stlick Wurfelzucker geben.

Den Teig in zwolf gleichmaRige Portionen teilen. Jede Portion flach driicken, eine geflllte
Pflaume in die Mitte legen, den Teig um die Pflaume herum fest verschliel3en, zu einer
geschlossenen Kugel formen und in Weichweizengriel3 wenden. Die Knddel portionsweise in
leicht siedendem, gesalzenem Wasser etwa 20 bis 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fur die Mohnsauce Butter und braunen Zucker erhitzen. Die zwei
Vanilleschoten langs aufschneiden, jeweils das Mark herauskratzen und sowohl Mark als
auch Schoten dazugeben (alternativ zwei Packchen Vanillezucker). Wenn der Zucker zu
schmelzen beginnt, den Mohn dazugeben, mit Milch auffillen und gut funf Minuten koécheln
lassen. Einen Teel6ffel Speisestarke mit etwas Wasser anrtihren und damit die Sauce
binden. Die ausgekratzten Vanilleschoten vor dem Verzehr wieder entfernen.

Die Semmelbrdsel in ausgelassener Butter goldbraun résten und mit einem Teel6ffel Zimt
wlrzen. Die Butterbrosel auf einem Teller erkalten lassen und dann erst zwei Essloffel
Zucker unterrthren.

Fir die glasierten Aprikosen die entsteinten Friichte in Viertel oder Spalten schneiden. Die
Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, Aprikosenstlicke hinzugeben, mit einem
Essloffel Puderzucker bestauben und alkoholfreiem WeiRwein abléschen. Bei mittlerer Hitze
fur zwei bis drei Minuten sanft kécheln lassen und vom Herd nehmen.

Zum Servieren die Knddel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen
und in den Butterbréseln walzen. Die Vanille-Mohn-Sauce mittig auf einen Teller geben, die

Knddel daraufsetzen und mit glasierten Aprikosen anrichten. Zum Schluss mit etwas
Puderzucker bestauben und mit Minzblattern garnieren.

Néhrwerte pro Portion:

730 kcal — 25 g Fett — 15 g Eiweil® — 106 g Kohlenhydrate



