Kartoffelknddel mit Aprikosenfillung

Zutaten (4 Personen)

» 1kg Kartoffel(n)

» 1 Pk. Vanillesaucenpulver
» 3EL Zucker

» 500ml Milch

» 100g Mehl

» 3 Eigelb

» 50g Butter/Margarine

» Salz

» 11/2 Dosen Aprikose(n)
» 20 Stiick Zucker

» 125g Semmelmehl

» Zimt

» Minze

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 30.11.2002

Kartoffel-Gerichte » KI6 e

Zubereitung
1. Kartoffeln 25min kochen. SoRenpulver, 2EL Zucker und
6EL Milch verrihren. Restliche Milch aufkochen, vom Herd
nehmen und SoRRenpulver einriihren. Unter Rihren nochmals
aufkochen lassen. SofRe abkiihlen lassen, dabei ab und zu
umrihren.

2. Kartoffeln abgief3en, kalt abschrecken und pellen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Mehl, Eigelb, 10g Fett
und 1TL Salz zufugen und glatt verkneten. Teig ca. 15min
ruhen lassen. Aprikosen auf einem Sieb gut abtropfen lassen.
Jeweils zwei Halften mit einem Stlick Wrfelzucker flllen.

3. Teig auf bemehlter Flache zur Rolle formen, in 20 Scheiben
schneiden. Je eine Scheibe in bemehlte Handflache geben,
eine Aprikose hineinsetzen, Teig zu einem Knddel formen.
Portionsweise in Salzwasser ca. 10min gar ziehen lassen.
Rest Fett erhitzen. Paniermehl und Rest Zucker darin
goldbraun résten. Knodel darin walzen. Mit Zimt bestreuen
und mit Vanillesauce anrichten. Evtl. mit Minze verziert
servieren.

Nahrwerte: 820kcal/E18g/F21g9/KH137g pro Portion

Rezept-Nr: 232
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