Powidl-Knddel mit Mohn-Schmelze und Vanille-Eis

Fiir vier Portionen

800 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Sahne 250 ml Milch

1 Vanilleschote 50 g Zucker 2 Eier

2 Eigelbe 2 Eigelbe 80 g Mehl

50 g Hartweizengrief 50 g Butter 75 g Zucker

100 g Semmelbrosel 2 EL gemahlener Mohn Orangen-Abrieb
4 EL Powidl (Pflaumenmus) Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf den Backrost legen
und im heiflen Ofen in circa einer Stunde weich garen.

Milch und Sahne mit der aufgeschnittenen Vanilleschote und dem Zucker aufkochen. Zwei Eier
und zwei Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Etwas heifle Vanillemilch unterrithren. Nach
und nach die restliche Milch zugeben, verriihren und die Schiissel auf ein heifles Wasserbad stel-
len. Unter Riihren erhitzen, bis die Masse eine sémige Bindung bekommt. Anschlieend durch
ein Sieb in eine Schiissel giefen. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Gegarte Kartoffeln auspacken, halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit zwei Ei-
gelben, Mehl und Griefl zu einem glatten Teig kneten.

In der Zwischenzeit 50 Gramm Butter in einer grofien Pfanne schmelzen. Die Semmelbrésel und
den Mohn zugeben und unter Riihren anrésten. Zucker und Orangenschale zugeben und beiseite
stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in acht Stiicke teilen.
Jedes Teigstiick auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem runden Fladen formen, einen Teel6f-
fel Powidl darauf geben. Die Teigfladen mit bemehlten Hénden vorsichtig zu runden Kndédeln
formen.

Reichlich Salzwasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen. Die Kn6del hineingeben und
bei mittlerer Hitze etwa zehn bis zwolf Minuten garen. Dabei die Knodel 6fter wenden. Die
Knodel mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und in den Bréseln wenden.
Knodel in tiefen Tellern anrichten, restliche Mohnschmelze dariiber verteilen und mit Puderzu-
cker bestduben. Das Vanilleeis dazu servieren.
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