Ké&se - Nudel - Bonbons mit Marzipan-Fullung

Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN KASE- NUDELTEI G

100 Mehl
1 Ei
1 Spei sedl
1 Sal z
80 Fei n geri ebener Gouda

FUR DI E FULLUNG

12 Pfl aumren; frisch oder
Konserve
100 Mar zi pan
10 m  Zwet schgenwasser
1 M1 ch
1 Vani |l | eschote
4 Zucker

FUR DI E SAUCE

500 M rabel |l en aus d as oder
Dose
40 m  Zwet schgenwasser
3 Zucker

ZUM BESTREUEN

2 Mbhn
2 Zitronennel i sse

Anleitung:

Aus Mehl, E, d und Salz einen Nudelteig kneten und diunn ausrollen.
Die Teigbahn in 2 rechteckige Platten teilen. Eine Platte mt der
Hal fte des CGoudas bestreuen, die andere darauf |egen, beide

nochei nmal dinn ausrollen, damt sie fest verbunden sind. D e
rechteckige Teigplatte in der Mtte teilen. Mt dem Rest des Ké&ses
den Vorgang w eder hol en.

Di e Pflaunmen entstei nen. Marzipan nmt Zwetschgenwasser verr thren,
hasel nussgrofRe Portionen fornen und die Pflaumen fidllen. Teig in
etwa 10 x 12 cm grofRe Rechtecke schneiden. Jeweils eine Pflaune
darin einw ckeln und al s Bonbon zudrehen. MIch mt aufgeschnittener
Vani | | eschote und Zucker erhitzen. Die Bonbons darin 6 - 7 Mnuten
zi ehen [ assen.

Entsteinte Mrabellen mt Zucker und Zwetschgenwasser pirieren. Aus
der Sauce einen Spiegel auf flache Teller gieRen. Bonbons nmit Mbhn
bestreuen und auf dem Saucenspi egel anrichten. Mt Zitronennelisse
gar ni eren.



