Schupfnudeln mit

Zimtpuderzucker und
Apfelkompott

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

500 gr Kartoffeln

1 EL Mehl

1 EL Vanillezucker

2 Stuck Eigelb

1 Prise Salz

20 g Butter zum Anbraten
2 Stuck Apfel

1 ELZucker und etwas Zimt
1 ELZucker (nochmals)
und nochmals etwas Zimt

Zubereitung:

In CookingChef-Schissel Salzwasser zum Kochen bringen,
Kartoffeln schalen und je nach GroBe halbieren, ca. 20 Minuten
kochen- Wasser abgiessen,

Flexi einsetzen und nochmals 5 Minuten ausdampfen lassen,
Temperatur zuruckdrehen

Mehl, Vanillezucker, Eigelb, Salz zugeben und nochmals kurz
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ruhren lassen.

Aus Teigstucken Schupfnudeln rollen und daraufhin in
Salzwasser kochen, bis sie an die Oberflache kommen (ca. 2
Min) .

Parallel Apfel schalen, mit etwas Wasser, Zucker und Zimt in
Flexielement zu Kompott einkochen (ca. 10 Minuten, wenn es Mus
werden soll etwas langer).

Falls Gewlurzmuhle vorhanden ist 1 EL Zucker mit etwas Zimt zu
Zimt-Puderzucker mahlen.

In Pfanne Butter schmelzen und Schupfnudeln goldbraun braten,
dann Anrichten (Zimtpuderzucker uUber Schupfnudeln streuen) und
geniessen.

Zum Schluss habe ich noch etwas eingekochten Fruchtsirup
darubergegeben, den ich noch uUbrig hatte.

Ist ein Essen, dass Kinder lieben und dass einen an die eigene
Kindheit erinnert. Das ganze komplett ohne vorherige
Einkaufaktion, denn die Zutaten hat man eigentlich fast immer
zuhause.

Langt — je nachdem, ob man es als Dessert oder als
Hauptgericht isst — fur 2-4 Personen.



