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Topfenknodel auf Rhabar berragout —ein Rezept von Anna
M atscher

Die Rhabarbersaison beginnt bereitsim April und endet am Johannistag (24.Juni). Zu Beginn der
Erntezeit sind die Stangen noch etwas milder im Geschmack. Wer wenig Séaure vertragt, sollte zudem auf
die roten Sorten zurtickgreifen, da sie sauregrmer sind als griine Rhabarberstangen.

Fur die Topfenknodel:
500 g Topfen

2 Eier

2 EL Rohrohrzucker
1 TL Butter
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Prise Salz
100 g entrindetes geriebenes Weil3brot

Fir die Brosel:

100 g Wei3brotbrosel
50 g Butter

25 g Rohrohrzucker
etwas Zimt

Fur das Rhabarberragout:

2 Stangen Rhabarber

11 Wasser

Saft einer Zitrone

% Vanilleschote

50 g Rohrohrzucker (Alternativ: Honig oder dhnliches)

Tipp von Sternekdchin Anna Matscher:

Die Kntdelmasse sollte weder zu trocken noch zu feucht sein. Am besten, Sie geben zunéchst nur einen
Teil des Brotes dazu und lassen die Masse fr ein paar Minuten quellen, bevor Sie je nach Bedarf das
restliche Brot zuftigen.

Zubereitung:

Fur die Topfenknodel:

Alle Zutaten verriihren und das Weil3brot dazugeben. Die Knodel formen und fir 10 Minuten in
Salzwasser kochen.
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Die Butter unter Ruhren anbraunen, die restlichen Zutaten dazugeben und zusammen fiir ein paar
Minuten anrosten.

Anschliefiend die Topfenkntdel in den Broseln walzen.

Mrir das Rhabarberragout:

Das Wasser mit dem Zucker, Zitronensaft und Vanille aufkochen und auf die Halfte einreduzieren lassen.
Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, in der Fliissigkeit einmal aufkochen und auskihlen lassen.

Die Topfenknodel auf dem Rhabarberragout anrichten.
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Guten Appetit!
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