Apfel - Maultaschen und Bruckbr tigel

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Kartoffeln
150 G amm Mehl
3 Essl. Salz
2 Ei (er)
80 Gramm Butter / Butterschmal z
5 Apf el
Etwas Butterschnal z
Zucker
300 mM Mlch
150 Gramm Zucker

Anleitung:

Die Kartoffeln schélen und in Sal zwasser kochen. Noch hei 3 durch

ei ne Kartoffel presse dricken oder reiben Abkihlen |assen, danach mt
den Ei ern, dem Mehl und dem Sal z verkneten. Wenn der Tei g kl eben
sollte, evtl. etwas nmehr Mehl verwenden. Zu einer Rolle mt ca. 5cm
Durchnesser fornen und 5 cm grolle Stick abschnei den (werden ca. 6-7
Stick). Die einzelnen Stiuck auswellen, mt Butter oder Butterschnal z
bestrei chen und nit kleingeschnittenen Apfeln (ca. ein dreiviertel
Apfel pro Teigstick) bel egen. Ei nw ckeln und di e Enden ei nschl agen.
Ei ne Bachform (bayrisch: Reindl) gut mt Butter / Butterschnal z

ei nstreichen und di e Maul taschen darauf |egen. Backen bei 200 G ad
ca. 40 Mn. De Mlch mt dem Zucker (ist ziemich siB - wer s nicht
so siUfR mag ni Mt weni ger Zucker - abschmecken!) aufkochen und nach
ca. 10 M nuten Backzeit auf den Maultaschen verteilen, wenn die
Zuckerm | ch ei ngezogen ist, w eder aufgiel3en. Mt Vanill ezucker
bestreuen und servieren. Briuckbrigeln: Vom Teig etwas weg nehnen, in
Rol I en von ca. 8 cm Lange und 1-2 cm Dicke formen, in einer
gefetteten Form zu den Maul taschen schi eben und bevor die

Br Gickbr tigel n braun werden nmt der M| ch aufgiefRen und auf der

Herdpl atte weiterkdchel n bis auch die Maultaschen fertig sind!
Zusanmmen servieren.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: kei ne Angabe



