
Quarkknödel mit 
Kirschsoße*

Mein Familienrezept

• Es wird bewusst die deutsche Schreibweise verwendet.



Auszug aus der 
Familienrezept-
sammlung

(Ca. 500g)



MEP für Quarkknödel



Eier, Quark, Gries und Mehl werden schrittweise 
mit dem Handrührgerät vermischt.



😴 Der fertig gerührte Teig ruht nun für 
ca. 1 Stunde im Kühlschrank



MEP für Kirschsoße



Die Kirschen sind zwar 
weitestgehend entsteint, 
müssen aber kontrolliert 
werden, da ab und zu 
doch ein Stein zu finden 
ist.

!



Die Kirschen werden zurück in den Kirschsaft geleert 
und anschliessend mit dem Stabmixer zerkleinert.



Etwas Kirschschnaps und Maisstärke werden der Sauce 
beigefügt und unter ständigem Rühren zum kochen gebracht.



Knödel formen und sieden
(ca. 15-20 min auf niedriger Hitze)



Abgiessen, anrichten 
& geniessen …

😋


