Erdbeerknodel mit Zimtbutter

Zutaten fur die Erdbeerknodel
ergibt 8 Knédel

ca. 10 mittelgroRe Kartoffeln

8 Stlick mittlere Erdbeeren, gewaschen
120g Mehl

2 Eigelb

1 Prise Salz

1 ERI Kartoffelstarke

Zutaten fir die Zimtbutter

* 60g Zucker
* 60g Butter
* 1TLZimt

Zutaten marinierte Erdbeeren

* 1 Handvoll Erdbeeren
* 1 Schuss Cointreau
*  Minzblatter

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit etwas Salzwasser kochen bis sie weich gar sind.
Dann die Kartoffeln abschiitten, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die
Kartoffelmasse sollte ca. 600g ergeben.

In der Zwischenzeit die Handvoll Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. In einer
Schissel mit einem Essléffel voll Cointreau marinieren und durchziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen.

Wenn die Kartoffelmasse abgekihlt ist die Eigelbe, das Mehl und eine Prise Salz hinzugeben und
alles zu einem Teig verarbeiten. Dann die Kartoffelmasse zu einer Rolle formen und in 8 Stlicke
teilen. Die Starke auf die Hande verteilen und die Kartoffelstiicke zu Knddel formen und in der
Mitte eine Erdbeere eindriicken. Die Knédel so gut formen das keine Risse in der Knédelmasse
sind.

Die Erdbeerknddel in das siedende Wasser geben und ziehen lassen bis sie aufsteigen. Dabei
sollte das Wasser nicht kochen.

In der Zwischenzeit die Butter schmelzen und das Zimt hineingeben. Alles kurz aufschaumen
lassen.

Die Erdbeerkntdel aus dem Wasser holen und auf den Teller geben. Die marinierten Erdbeeren
rundherum anrichten und etwas Zimtbutter dazu geben.
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