EIN VEGETARISCHER FOODBLOG

Apfelknodel

Zutaten fur 4 Personen:

Fiir die Knodel:

500 g Apfel

1 Schuss Zitronensaft
100 g Knodelbrot
100 ml Milch

150 g Weizenmehl
100 g Zucker

1 Ei

72 TL Zimt

Fiir die Brosel:

Semmelbrosel
Butter
Staubzucker

Fiir das Apfelragout:

2 Apfel

1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft
1 EL Speisestirke

Die Apfel werden geschilt und in kleine Wiirfel geschnitten und mit Zitronensaft betriufelt.

Das Knodelbrot wird mit der Milch gemischt. Nun werden die Apfel, Knédelbrot, Mehl,
Zucker, das Ei und der Zimt zu einem Teig verknetet.

Etwa 15 Minuten zum Rasten zur Seite stellen. Nun Knoddel formen. Dazu werden die Hénde
mit kaltem Wasser angefeuchtet, damit der Teig nicht kleben bleibt.

Dann in leicht siedenden Salzwasser etwa 12 Minuten ziehen lassen.



In der Zwischenzeit werden etwa 3 Essloffel Butter in einer Pfanne geschmolzen und mit
Semmelbrosel und Staubzucker gemischt, sodass Brosel entstehen und leicht angebréunt.

Fiir das Apfelragout werden die Apfel geschilt und klein gewiirfelt. Gemeinsam mit einem
Essloffel Zucker und einem Essloffel Zitronensaft in einem Topf 2-3 Minuten bissfest
andiinsten. Die Speisestirke unterriihren und noch kurz aufkdcheln lassen.

Die fertigen Knodel in dieser Mischung wélzen.

Tipp: Falls die Apfel sehr saftig sind und der Teig dadurch weich erscheint, einfach ein paar
Essloffel Semmelbrosel in den Teig hinzufiigen.
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