Erdapfelnudeln mit
schnellem Zwetschkenrdster

1. Die Erdépfel mit der Schale weichkochen, schalen und noch
hei3 passieren. AnschlieBend kurz Uberkihlen lassen.

2. Mit den restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. AnschlieBend zu einer Rolle formen, kleine Stiicke
abschneiden und daraus ca. 5 cm lange, fingerdicke Nudeln
formen.

3. Die Nudeln in leicht gesalzenes, kochendes Wasser geben
und ca. 10 Min. ziehen lassen. Zuletzt die Nudeln mit etwas
Butter und Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen.

4. Fir den Zwetschkenroster die Frichte entkernen und in
Spalten schneiden.

5. Wasser mit Zucker, Zitronensaft und den Gewirzen aufko-
chen, Zwetschken zugeben und fir 10 Min. leicht verkochen
lassen. Mit Golles , Alte Zwetschke” verfeinern und zusammen
mit den Erdapfelnudeln genieBen.
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Schwierigkeit

i

Zubereitung: 90 Minuten

FUR 4
PERSONEN

Fiir die Erdépfelnudeln:
300g Erdapfel, mehlig

2 Dotter

2049 Butter, weich

100g Mehl

30g  Weizengrie3
Salz
Mehl fur die
Arbeitsflache

Flr den Zwetschkenréster:
200 g Zwetschken

40 ml Wasser
40g  Zucker
1cl Zitronensaft

1Stk.  Zimtstange
1 Stk.  Sternanis

1cl Golles Alte
Zwetschke Brand



