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#dieesserwisser
Zubereitung Topfenteig

Zutaten
500 g Topfen, 30 g Dinkelgriel3, 20 g Brosel, 200 g Dinkelvollkornmehl (ganz fein
gemabhlen), 2 Eier, Prise Salz

Zubereitung

Topfen mit Griel3, Brosel und Salz verrihren und ca. 1/2 Stunde rasten lassen.

Eier und Mehl zur Topfenmasse geben und gut durchmischen. Eine Rolle formen und
Scheiben abschneiden.

Nun nach Belieben mit pikanter oder stf3er Flle fullen. Teigrander gut verschliel3en
und mit feuchten Handen (Hande in etwas Wasser tauchen) zu Knddeln formen.

In leicht gesalzenem kochendem Wasser 8 - 10 Minuten je nach GroRRe der Knddel
leicht kochen lassen.

Knddeltipp:
Fur stiRe Knddel dem Teig noch ca. 1 EL Staubzucker beigeben und nach Belieben

mit Vanille, geriebenen Orangen- oder Zitronenschalen verfeinern.

Zubereitung Erdapfelteig

Zutaten

1000 g mehlige Erdapfel (z.B. Agria), 300 g Universalmehl (oder 150 g griffiges Mehl
+ 150 g Dinkelvolimehl), 50 g Weizengriel3, 2 Eier, 50 g weiche Butter, etwas Salz,

1 TL Starkemehl

Zubereitung

Erdapfel dampfen bzw. kochen — etwas Uberkihlen lassen. Nun die Erdapfel schélen
und durch die Erdapfelpresse dricken. Mit den Ubrigen Zutaten rasch zu einem Teig
verkneten.

Achtung! Erdépfelteig nie zu lange kneten, sonst wird er zéh.

Teig zu Rollen formen und Scheiben abschneiden. Diese etwas flach driicken und
nach Belieben flllen. Die Teigrander gut verschlieRen und mit leicht bemehlten Han-
den Knddel formen. In kochendes Salzwasser einlegen und je nach Grol3e 8 bis

12 Minuten leicht kochen lassen.



