Maroni - Porree - Gratin

Kategorien:  Nudeln, Dessert, Knddel
Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Maroni ((oder 250 g fertiges
Mar oni pur ee))
80 G amm St aubzucker
1 Teel . Vanil |l ezucker
11/2 Essl. Rum (1-2 EL)
100 Gramm Mandel n (geri eben)
3 Essl. Butter
Sal z

Schokol adesauce

FUR DEN TEI G

250 Gramm Erdapfel (nehlig)
100 Gramm Mehl (griffig)
50 Gamm Giell ((CGoldgriel3 oder
Hart wei zengri eR3))
1 Ei dotter
25 Gramm Butter (weich)
1 Essl. Maisstéarke ((Maizena))
1 Prise Miskatnuss (gerieben)
1 Prise Salz

Mehl (fur die Arbeitsflache)

Anleitung:

Fur den Teig Erdapfel schéalen, waschen, vierteln und in Sal zwasser
wei ch kochen. Uberkiihl en | assen, durch eine Erdapfel presse driicken
und mit den restlichen Zutaten zu einemfesten Teig verkneten. Zu
einer Rolle fornen. Maroni kreuzwei se einschneiden, mt Wsser
bedecken und wei ch kochen (zur Probe eine Maroni schal en). Maroni
schal en und Maroni mark durch ein Passiersieb streichen. Mt

St aubzucker, Vanill ezucker sowi e Rumverrihren und kalt stellen (ist
di e Masse zu fest, noch etwas Staubzucker zugeben).

Den vorbereiteten Erdapfelteig ca. 4 mmdick ausrollen und runde
Schei ben von ca. 7 cm Durchnesser ausstechen. Aus der WMaroni masse 16
Kugerln formen (restliche Masse als Garnitur aufheben), jeweils auf
ei ne Tei gschei be setzen und zu ei nem Knddel chen fornen. Reichlich
Sal zwasser auf kochen | assen. Knddel einlegen, bei kleiner Hitze
zugedeckt 10 M nuten zi ehen | assen.

Wahr enddessen di e geri ebenen Mandel n in hei Ber Butter rdsten.
Rest | i che Maroni nasse durch ein Rei beisen dricken. Warnme

Schokol adesauce auf Tellern anrichten. Maroni kndédel aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen und in den Mandel br 6sel n wal zen.

Mar oni knédel in di e Schokol adesauce setzen und das restliche

Mar oni pur ee dar tiber streuen.



