p—
[ oD L, e
) RBZ [ ﬂ von Bauerinnen empfohlen
RQGIOHW @t})ﬁ %_~> traditionell & saisonal <5

%ﬂﬂll

Kochdauer: Apfelknddel mit Nussbrdseln
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zubereitung

o Die Apfel schalen, kleinwiirfelig schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

o Mehl, Salz und Eier zugeben, durchmischen und eine halbe Stunde rasten lassen.

o Im kochenden Wasser bemehlte Knédel einkochen, ca 10 Minuten ziehen lassen.

o Butter schmelzen und Brdsel mit Zucker und Nussen goldbraun anrdsten,
anschlieRend tber die Knoédel geben.

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Apfel
1 Stk. zitrone Schmeckt hervorragend mit Apfelmus.
100g Mehl
2 Stk. Eier
1 EL Butter
50 g Semmelbrosel
40 g Zucker

30 g geriebene Nisse

Mein personlicher Tipp
Zimtmohn zum Walzen, der Knodel
erlaubt eine Abwechslung.:

Eva Maria Lipp

Ernahrungsberaterin und
Kochschulleiterin in Leoben
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