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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g K�rto�eln, mehlig

250 g Weizenmehl, gl�tt

30 g Butter

1 Stk. Bio Ei

Zum Bestreuen

100 g Mohn, gem�hlen

50 g Puderzucker

Für d�s Apfelmus

0.5 kg Äpfel

2.5 EL Krist�llzucker oder Honig

0.5 Stk. Bio Zitrone

0.5 Pkg.  Apfelstrudel

Gewürzzubereitung

Mohnnudeln mit
selbstgem�chtem Apfelmus

50—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die Mohnnudeln zubereitet: D�für die mehligen K�rto�eln

kochen und �uskühlen l�ssen. Sch�len und mit G�bel oder

K�rto�elst�mpfer sol�nge fein zerdrücken, bis keine "Brocken" mehr übrig

sind.

2 Die Butter für den Teig rechtzeitig �us dem Kühlschr�nk nehmen, sie soll

R�umtemper�tur h�ben.  Zerdrückte K�rto�eln mit dem Mehl, einer Prise

S�lz, dem Ei und der Butter zu einem Teig kneten und d�r�us Nudeln

formen. Anschließend die Nudeln in kochendes W�sser geben und c�. zehn

Minuten �uf niedriger bis mittlerer Temper�tur köcheln l�ssen.

3 W�hrenddessen etw�s Butter in einer Pf�nne zum Schmelzen bringen. Die

Nudeln �bseihen und �btropfen l�ssen. Anschließend die fertigen Nudeln

in der Butter schwenken. Gem�hlenen Mohn und Puderzucker mitein�nder

vermengen und über die Mohnnudeln streuen.

4 Perfekt �ls Beil�ge eignet sich d�zu selbstgem�chtes Apfelmus. Dieses

k�nn �uch schon �m Vort�g zubereitet werden und problemlos im

Kühlschr�nk gel�gert werden. D�für wird die Zitrone �usgepresst und mit

Zucker, der Apfelstrudel Gewürzmischung und 1/8 Liter W�sser in einen

Topf gegeben.

5 D�nn die Äpfel sch�len, entkernen und in Würfel schneiden. D�s

Kerngeh�use sollte d�bei komplett entfernt werden. Die Apfelwürfel nun im

Zitronen-W�sser �ufkochen. Für etw� 20 Minuten köcheln l�ssen, bis die

Äpfel weich sind. Nun mit einem St�bmixer fein pürieren. Fertig ist d�s

Apfelmus.


