Grieffknodel

mit Butterbrosel

Knddelteig (ca. 20 Knddel)

1 Liter Milch

350 g Griefs

5 Eier

140 g Butter

120 g Zucker

abgeriebene Orangen- und Zitronenschale
1/4 Vanilleschote

Priese Salz

Ftir die Butterbréisel

50 g Butter

ca. 100 g Semmelbrosel

abgeriebene Orangen- und Zitronenschale
Zucker

orfis
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Zubereitung:

Die Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote, der Butter, dem Zucker,
Salz und der abgeriebenen Zitronen und Orangenschale aufkochen. Den
Grief’ einstreuen und, unter stdndigem rithren mit einem Schneebesen, auf
dem Herd ca. 2-3 Minuten quellen lassen. Vom Feuer nehmen und die Eier
sehr rasch untermengen und die Vanilleschote entfernen. Die Masse
mindestens 4 Stunden auskuihlen lassen. Dabei sollte die Masse die letzte
Zeit im Kuhlschrank stehen, sie 145t sich dann besser formen. Im
Kuhlschrank sollte die Masse abgedeckt werden damit sich keine trockene
Haut bildet. Kndédel von ca. 5 cm Durchmesser formen. Die geformten
Knodel sollten keine Risse haben, da sie sonst auseinander fallen kénnen. In
leichtem Salzwasser werden sie nun 10-12 Minuten ohne Deckel gekocht.
Das Wasser sollte wahrend der Kochzeit nur ganz leicht sieden.

Ftir die Butterbrésel:

Butter in einer Pfanne zerlassen. Orangen- und Zitronenschale hineinreiben.
Die Semmelbrésel und den Zucker einstreuen und leicht résten lassen. Die
fertigen Knddel werden in den Broseln gewélzt und nach dem Anrichten mit
Staubzucker bestreut.

Als Beilage paf3t sehr gut Zwetschkenréster und Vanillesauce.



