Crunchige Topfenbiillchen/ karamellisierte Apfel und Birnen/
Mandel/ Vanillecreme/ Zimt

Topfenbdllchen

25 g weiche Butter

60 g Vanillezucker

2 Eigelb

300g abgehangenen Quark 40% Fett in der Trockenmasse
60 g Mehl

60 g frisches, geriebenes Weifsbrot

Abrieb von % Zitrone und » Orange

Prise Salz

Butter und Zucker schaumig schlagen, eine Prise Salz zugeben, anschliefSend das Eigelb
zugeben und weiter riihren.

Nun den Topfen einriihren, dann Mehl zugeben und zum Schluss das geriebene frische
WeifSbrot.

Masse 2 Std. kiihl stellen

Crunch

100 g geriebenes, frisches Weifsbrot
20 g Butter
Etwas Puderzucker

Das Weifsbrot bei mittlerer Hitze mit der Butter zusammen sanft résten und wenn es erkaltet
ist, mit etwas Puderzucker und einer Prise Salz abschmecken.

Topfenbdllchen pochieren

Einen Topf mit Wasser aufstellen, zum Kochen bringen und mit etwas angeriihrter
Kartoffelstédrke (1 EfSI. mit etwas kaltem Wasser anriihren) fiir ca. 2 Wasser zubereiten.

20 min. vor dem Servieren die Knédel pochieren, abtropfen lassen und méglichst trocken im
Crunch wadlzen. Wenn gewtlinscht mit Puderzucker bestduben.



Vanillecreme

150 g Sahne

75 ml Milch

30 g brauner Zucker
Vanillemark

2 Eigelb

Prise Salz

Spritzer Rum

Zutaten miteinander mischen und auf dem Wasserbad bis ca. 85 Grad aufschlagen, sodass
eine schéne, cremige Masse entsteht.

Obst

1 Apfel, fest, sauerlich

1 Birne

1 ERI. geschadlte Mandeln

Brauner Zucker

Zimt

1 Stlck Butter

Apfel und Birnen schilen und in Spalten schneiden.

Dann mit Zucker bestauben und in einer heilRen Pfanne langsam karamellisieren.

AnschlieBend die Butter und den Zimt zugeben und mit etwas Balsamessig abléschen,
Mandel zugeben und an die Seite stellen.

Anrichten

Idealerweise die Knddel, das karamellisierte Obst und den Vanilleschaum auf einem
vorgewarmten Teller anrichten.

Viel Erfolg beim Nachkochen




