Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Gebackene Miihlviertler Zwetschkenknédel

Zubereitung

1. Erdapfeln noch warm pressen und mit Mehl, Salz und Eiern zu einem Teig
kneten.

2. Teig zu einer Rolle formen, kleine Stlicke abschneiden, mit einer
Zwetschke belegen und Knddel formen.

3. Eine Rein/Auflaufform mit Butter befetten, die Knddel hineinschlichten
und bei 180° C gut 45 Minuten im Rohr backen.

4. In der Zwischenzeit Milch mit Kristallzucker erwarmen. Wenn die Knddel
leicht braun sind, mit der erwarmten Zuckermilch lbergieRen und fertig
backen.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/gebackene-muehlviertler-zwetschkenknoedel.html

Zutaten

4 Personen

1 kg mehlige Erdépfel (gekocht)
2 Eier

ca. 250 g Mehl

Salz

Butter fir die Form
Hauszwetschken

Fiir den Guss: ca. ¥ | Milch
Kristallzucker
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