ok KAk

ZUTATEN

Fiur den Kartoffelteig:

800g mehlig-fest kochende Kartoffeln
809g Butter

809 Hartweizengrie3

15g Salz

300g Mehl

3 Eigelb

Fir die Zwetchgen- oder
Aprikosenknoddel:

Zwetschgen oder Apriosen (halbiert)
Butter-Semmelbrosel
Wirfelzucker

Zwetchgen- / Aprikosenknédel

Dessert, Teige & Massen
Vorbereitungszeit: 1 Std., 15 Min. Kochzeit: 15 Min. Gesamtzeit: 1 Std., 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: Mittel Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG
Fir den Kartoffelteig:

Die gekochten Kartoffeln pellen und passieren (durch
ein Sieb streichen). Alle Gbrigen Zutaten zu den noch
warmen Kartoffeln geben und einen Teig anwinkeln. Es
ist ratsam, den Teig sofort zu verarbeiten, da er bei
langerem Stehen an Konsistenz verliert.

Den Kartoffelteig in WeizengrieBB etwas 4-5mm stark
ausrollen. Aus der Teigplatte mit einem glatten
Rundausstecher (Durchmesser 9cm) Stlcke
ausstechen. In die Mitte der einzelnen Teigkreise
entweder eine kleine entsteinte Aprikose oder eine
Zwetschge, deren Stein durch ein Stlick Wrfelzucker
ersetzt wurde, setzen. Den Teig von allen Seiten Uber
die Frucht schlagen und Stiicke zu nahtlosen Knédeln
rollen.

Die Knodel fur etwas 12-15 Minuten in kéchelndes
(nicht sprudelnd kochend), leicht gesalzenes Wasser

geben. Danach kurz abschrecken und sofort in heiBen Butter-Semmelbréseln wenden.

Jede Portion mit Aprikosen- oder Zwetschgenkompott anrichten.



