\“‘“"’m.r;%ﬁ‘ /
/_iiﬁﬁ gg@w

von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

125 ml Milch
50 g Butter
100 g Weizenmehl
1 Prise Zimt, gemahlen
0,5 Zitronenschalen
unbehandelt,
abgerieben
2 Eier
1 Eidotter
150 g Erdéapfel, gepresst
1 Prise Staubzucker
2 Pkg. Vanillezucker
2 Stangen Rhabarber
50 g Butter
1 Prise Zimt, gemahlen
50 g Staubzucker
2 EL Rum (60 %)
2 Stangen Rhabarber
2 EL Rosinen
60 g Zucker
125 ml Wasser
1EL Rum (60 %)
1TL Maisstérke
100 g Butter
8 EL Semmelbrosel
2 EL geriebene Haselniisse
2 EL Kristallzucker
1 Prise Zimt, gemahlen

Mein persdnlicher Tipp

Die SolRe kann auch ohne
Rosinen zubereitet werden.

Renate Fichtinger
Seminarbauerin im Bezirk Zwettl
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Osterreich

Sule Erdapfelknddel mit Rhabarberfille

Foto: VrK/Franz GleiB - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung
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Erdapfel kochen, schélen, durch die Erdépfelpresse driicken und auskiihlen lassen.

o Milch, Butter und Gewurze aufkochen.
o Mehl in die kochende Flissigkeit gut einriihren und mit dem Kochloffel gut abrésten,

bis eine dicke Masse entsteht. Eier und Dotter nach und nach in die heilRe Masse
einrthren. Danach die gepressten Erdapfel unterheben und zu einem nicht zu
weichen Teig verarbeiten.

Fir die Fulle den Rhabarber schalen und in kleine Wirfel schneiden. Mit Zimt, Zucker
und etwas Butter anschwitzen und einen Spritzer Rum beigeben.

Den Erdapfelteig zu einem Strang formen und gleichgrofRe Stiicke schneiden. Auf
einer bemehlten Flache flach driicken und etwas Rhabarberfiille drauf geben. Die
Knédel verschlief3en und mit bemehlten Handen rund formen.

o Die Knddel in leicht gesalzenem Wasser ca. 10-12 Minuten kdcheln lassen.
o Fir die Rhabarbersauce den Rhabarber schélen, in Scheiben schneiden und mit

Eine Initiatve des
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Zucker, Wasser und Rum kurz weich diinsten. AnschlieBend mit Maisstarke binden.
Evtl. mit dem Mixstab purieren.

Zum Walzen der Knddel die Butter in einer Pfanne schmelzen und mit den Brosel und
den Haselnlssen hellbraun résten. Dann mit allen restlichen Zutaten vermengen.

Die Knédel in den Broseln walzen und mit der Rhabarbersauce und mit Staubzucker
bestreut servieren.
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