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Fi&é{éﬂ’ﬁ?ﬁg{hf Erdiipfel schiilen, in Witrfel schnelolen.

Salzwasser aufsetzen, Evdipfel darin
weteh kochen, auf ein Backblech geben und im Ofen bel 120 ¢
ausdampfen Lassen (ca. 15 min). Hetbe Brdiipfel fein passieren oder
durch eine Erdliipfelpresse dritcken una auskithlen Lassen. Mit den
restlichen Zutaten gut vermischen und zu einem glatten Telg
kneten. Telg mit dem griffigen Mehl bestiivben, zu 2 cvm dicken
Stangewn rollen und in kleine Stitcke schinelden. Mit der flachen
Hand zu runden Nudeln rollen, an den Enden werden sie

schwiiler. Relehlich Salzwasser aufsetzen, bis zur Stedegrenze
erhitzen, Evditpfelnudeln darin &-g min gar ziehen.

Aus dem wasser heben unol absethen, Butter in elner Pfanne
zerlassen,

Erdipfelnudeln dazugeben, Mohn und Zucker daridoer strewen
und durchschwenken. Dazu passt Zwetschikenrister.

Telg:

1/2 kg Kartoffeln (mehlig kochend)
120 g Mehl (griffig)

40 g Butter

2 Eler

1 Prise salz

Mehl (griffig zum Formen der Rollen)
100 g Mohw (frisch gerieben)

50 g Staubzucker

50 ¢ Butter

Stauvbzucker (zum Bestreuen)



