Reibekuchen mit Apfelkompott

Zutaten (4 Personen)
» 600g Apfel/Apfel

» 3/8| Apfelsaft

» 30g Zucker

» 1 Zitrone(n)

» 1-2 kl. Zimt-Stange(n)
» 1 Pk. Vanillesaucenpulver
» 1200g Kartoffel(n)

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Ei(er)

» 30g Mehl

» Salz & Pfeffer

» 40g Butterschmalz

» Minze

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 17.07.2003

Kartoffel-Gerichte » Kartoffel-Puffer

Zubereitung

1. Apfel vierteln, Kerngehause entfernen, Apfelviertel in kleine
Stuicke schneiden. Apfelsaft aufkochen lassen. Apfelstlicke,
Zucker, Zitronenschale und Zimtstangen zufligen. Alles bei
schwacher Hitze ca. 8min dunsten. Zitronenschale und Zimt
entfernen. SoRRenpulver mit wenig Wasser glatt rihren, unter
Ruhren zum Apfelkompott geben. Kompott in eine Schissel
fullen und abkuhlen lassen.

2. Kartoffeln schélen und grob reiben. Zwiebel ebenfalls
reiben und zu den Kartoffeln geben. Ei und Mehl zufiigen und
alles verrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das
Butterschmalz in einer Pfanne portionsweise erhitzen. Aus der
Kartoffelmasse darin 12 kleine Puffer braten und mit
Apfelkompott servieren. Nach Belieben mit Minze garnieren.

Néahrwerte: 430kcal/E8g/F13g/KH65g pro Portion

Rezept-Nr: 463
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