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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

500 г К�ртофель

250 г Мук� пшеничн�я

30 г М�сло сливочное

1 шт. Яйцо

Щепотк�  Соль морск�я

100 г Фундук молотый

50 ст. л. М�к

1 ч. л. С�х�р

70 г Сливочное м�сло

Щепотк�  Кориц� молот�я

Для яблочного пюре

5 шт. Яблоки

10 ст. л. Вод�

Сок 1 лимон�

1 ч. л.  Кориц� молот�я

1 ч. л.  Гвоздик� цел�я

1 ч. л.  Душистый перец

горошек

К�ртофельные п�лочки с

яблочным пюре

45—60 Мин.

Способ приготовления

1 Отв�рите к�ртофель. З�тем р�зомните в   пюре. Охл�жденный к�ртофель

теперь смеш�йте с мукой, небольшим количеством соли, яйцом и мягким

сливочным м�слом, сформируйте тесто.

2 Р�зделите тесто н� порции и ск�т�йте в п�лочки. Доведите к�стрюлю с

подсоленной водой до кипения и в�рите п�лочки н� среднем огне около

5 минут. Остудите.

3 Измельчите душистый перец и гвоздику. Н�режьте кубик�ми яблоки,

в�рите с с�х�ром, лимонным соком и специями около 15 минут. З�тем

пюрируйте блендером до однородной м�ссы.

4 Обв�ляйте п�лочки в р�стопленном сливочном м�сле, з�тем половину

обв�ляйте в ореховой смеси, вторую половину – в м�ке. 

5 Доб�вьте к обоим вид�м п�лочек корицу и с�х�рную пудру, под�в�йте

вместе с яблочным пюре. Приятного �ппетит�!


