
Aprikosenknöde l   
V.  1.00  

Zutaten    (4  Personen)  
800  g  Kartoffeln  (mehlig)  
200  g  Mehl  
20-‐25  Aprikosen  klein  
1  Ei  
150  g  Butter  
Salz  
1  Tassse  Semmelbrösel  
20-‐25  Würfelzucker  
brauner  Zucker  

  

  

Zubere i tung :   
Kar to f f e ln   mit  Scha le   kochen ,  dann  schä len .  
Kar to f f e ln   durch  die  Kar to f f e lpresse   drücken.  
Abkühlen   lassen.  
Apr ikosen   entkernen  (nicht  ganz  durchschneiden)  und  Kern   mit  Würfe lzucker   e r se tzen .  
Zum  Karto f f e l t e ig   das  E i   und  eine  Prise  Sa lz   geben.    
Mehl   zugeben  bis  ein  Teig  entsteht  der  n i cht   mehr  k l eb t .  
Nun  aus  einem  Stück  Te ig   und  einer  Apr ikose   k l e ine   Knöde l   formen.  
Die  Knöde l   im  l e i ch t    s i edenden  Wasser    ca.  1 2   Minuten   kochen .  
Serv i e ren   mit  zer lau fener   But ter ,  angebräunten  Semmelbröse l   und  braunem  Zucker .  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Que l l e :   Sebastian  

  


