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Zutaten fur 12 Knodel

3/16 L Milch

4 dag Kristallzucker
1 Prise Salz

7 dag Griel3

2 grof3e Eier

2 EL Kiurbiskernol

5 dag Semmelbrdsel

Zutaten fur die Fullung:

1/8 L. Milch

4 dag Honig

1 Prise Zimt

10 dag fein gehackte Kurbiskerne
2 EL Rum

4 EL Grie3

Quitten Gelee
Semmelbrosel

fein gehackte Kurbiskerne
Butter

rbisernknédél auf Qittengele

¢

Zubereitung:

Furden Teig die Milch mit dem Zucker und
der Prise Salz aufkochen. Griel3 mit dem
Schneebesen unterrihren und so lange
unter standigem Ruhren weiterkochen,
bis sich der Griell vom Topf 16st.

In eine kalte Schiissel umfiillen und mit
den Eiern, dem Kurbiskerndl und den
Semmelbrosel zu einem Teig verkneten.
Den Teig mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Fur die Fullung die Milch mit Honig und
Zimt aufkochen lassen. Die Kurbiskerne
und den Rum dazu geben und far
zwei Minuten mitkochen lassen. Am
Schluss den Grief3 hinzufiugen und unter
standigem Riuhren so lange kochen, bis
sich die Masse vom Topf 10st.

Die Fullung auskuhlen lassen und 12
Knddel formen. Fur mindestens eine halbe
Stunde kalt stellen.

Den Teig aus dem Kiuihlschrank nehmen und zu 12 kleinen Fladen formen. Jede Flade
um ein Knddel Fullung wickeln und gut verschlief3en.

Dierestlichen Semmelbrosel mit den Kiirbiskernen vermischen und in geschmolzener
Butter anrosten. Knodel in kochendem Salzwasser kochen, bis sie an der Oberflache
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schwimmen. Aus dem Wasser nehmen, leicht abtropfen lassen und in der Brdsel-
Kirbiskernmischung walzen.

Das Quittengelee rithren bis es cremig ist. Mit den Kurbiskernknddeln und saisonalen
Frichten anrichten.
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