Kartoffelplatzchen mit Apfel-Kirsch-K ompott

Kategorien:  Baby’s, Dessert
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 2 KLEI NKI NDER AB 1 JAHR

300 Gramm Mehlig kochende Kartoffeln
2 StRRe Kochéapf el
1 kl ein. das Sauerkirschen
(Fal I menge 340 g, Abtropfgew cht 185 g)
Etwas Zint
1 Ei wei ss
Sal z
100 G amm Mehl; ca.
50 Gramm Fei ngehackt e Mandel n
50 Gramm Ungehartetes Kokosfett; ca.

Anleitung:
Fir 2 Kl ei nkinder ab 1 Jahr und 1 Erwachsenen:

Kart of fel pl &t zchen sind aus gekochten, nehligen Lagerkartoffeln und
deshal b besonders gut vertré&glich. Die Mandel n steuern zuséatzlich

Ei wei ss und pflanzliches Fett bei und sorgen dafir, dafR die Kinder
ni cht gleich wi eder hungrig sind. Wer keine Kirschen mag, kocht

ei nfach Apfel mus und streicht es durchs Sieb. Kartoffeln waschen und
in der Schale in wenig Wasser garen. Die Apfel waschen, schélen,
vierteln, Kerngehduse und Stiele entfernen und die Viertel in Wirfel
schneiden. ImKirschsaft etwa 5 Mnuten dinsten, bis sie weich sind.

Die Kirschen und etwas Zim zugeben und das Konpott erkalten |assen.

Die Kartoffeln pellen und durch die Presse dricken, etwas abkuhl en

| assen. Dann nmit dem Eiweiss, Salz und Mehl zu ei nem Tei g ver nengen.
So viel Mehl zugeben, bis der Teig nicht nehr klebt, dann 8 bis 10
kl ei ne Kartoffel pl atzchen formen. Die Pl atzchen von beiden Seiten in
den Mandel n wenden, di ese gut andricken. Dann das Fett in einer

Pf anne sehr hei 3 werden | assen, die Pl&atzchen gol dgel b von bei den
Sei ten ausbacken, auf Kichenpapi er abtropfen |assen.

Dazu gibt's das Konpott. Wer es noch Uppiger mag, nimt Crene fraiche
dazu.

(Pro Kind ca. 390 kcal, pro Erwachsener ca. 780 kcal).

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



