Zwetcchkenknidel J

Lubere/tung S
Zuerst die Kartoffeln in einem groflen Jopf mit Wascer
weich kochen, cchdfen und durch eine Kartoffepresce

driicken, etwas abkihlen lasccen. Mehl dariber ctreuen.
Butter, Sals, Vanillezucker und E/ zugeben und alles zu
einem [eig verkneten. LJwelschken enthernen und ein
Stiick Weirfelzucker einfegen. Aus dem Teig, auf einer be-
mehlten Arbeitcfliche, eine dicke Rolle formen, gleich-
mdfljge Schelben abscchneiden, mit den [Hinden etwas
pIALL driicken, die Zwetcchken auf je eine Seheibe legen
und zu Knddeln formen. Knddel in einen Jopf mit kochen-
den Salbwascer legen und bei geringer [itze ca. 72 Min.
ziehen lascen. Den Topf nicht ganz zudecken! Butter in | .
einer Pfanne cehmelzen laccen. Dann Semmelbricel und g : :
Zucker einrihren und goldbraun anrécten. Knsdel mit x. :
einer Sehipfkelle aus dem Wascer heben, gut abtropfen
lagsen, in den Brésceln wilken, mit Staubzucker

bectreuen und cervieren.
S

4———-@3 [ Qﬁff&/&’en) _;,,.. |

Lulaten:
900 g Kartoffeln
1E
20 g Butter
7Price Salz
7 Pk Vanillezucker
8 Sth Zwetcchken
& Sth Wiirfeloucker
725 9 Weizenmeh/
7 E( Butter
5 EL Semmelbroce/
2 EL Zucker




