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<Q Viyana Marillenknödel
Toplam 85 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 20 dk 8 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 2/10

Marillenknödel, kay1s1n1n etraf1na lorlu hamur sar1p haşlayan, tereyağl1 galeta unu ve pudra şekeriyle biten 
Avusturya tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 500 gr Taze lor peyniri

• 1 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 İrmik

• 2 adet Yumurta

• 100 gr Tereyağ1

• 8 adet Kay1s1

• 8 adet Kesme şeker

• 1 su bardağ1 Galeta unu

• 3 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 Pudra şekeri

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Taze lor peyniri, un, irmik, yumurta, tereyağ1n1n 2 yemek kaş1ğ1 ve tuzu yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Kay1s1lar1n çekirdeğini ç1kar1p her birinin içine kesme şeker koyun.

4. Hamurdan parçalar al1p kay1s1lar1 tamamen sar1n.

5. Dumplingleri hafif tuzlu kaynar suda 12 dakika pişirin.

6. Kalan tereyağ1n1 tavada eritin, galeta unu ve toz şekeri 5 dakika alt1n renk alana kadar kavurun.

7. Haşlanan dumplingleri galeta unlu kar1ş1mda çevirin.

8. Pudra şekeri serpip 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru soğutmak kay1s1lar1 sararken yap1şmay1 azalt1r ve haşlama s1ras1nda çatlamay1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağl1 k1r1nt1 ve pudra şekeriyle 1l1k servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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