Kartoffelpflanzerl |
Apfelmus
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Fur 4 Personen
Dieses Fruhstuck ist aus dem ubrig gebliebenen Kartoffelpuree vom Vortag
entstanden.

Kartoffelpuree

12 Kartoffeln

1TL Curcuma

% TL frisch geriebene Muskatnuss

1 Prise Chilipulver

2TL Blacksalt

1TL Paprikapulver suf3

Ya TL Galgant

2 handvoll frischen Giersch (alternativ frische Fruhlingskrauter)
2 EL Ghee

Kartoffeln in 1 [ Wasser ca. 25 Minuten weich kochen, dann pellen und stampfen.

Ca. 150 ml warmes Wasser nach und nach zugeben, so dass ein zartes Puree entsteht.
Alle Gewurze und frische Krauter dazugeben, durchrihren und das Ghee durch das
Puree ziehen.Abkuhlen lassen und uber Nacht zugedeckt in den Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Tag aus dem Puree Pflanzerl formen und in einer beschichteten Pfanne in
heiRem Ghee vorsichtig und kross braten.
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Apfelmus

6 Bioapfel

1TL gem. Kardamom
3 Gewurznelken
1TL Anis ganz

2 EL Ghee

1TL Zimt

Apfel waschen, vom Kerngehause befreien und in Wiirfel schneiden.

1 EL Ghee in einem Topf erhitzen, Gewiirznelken und Anis darin anbraten, Apfel
dazugeben und ca. 5 Minuten unter Ruhren braten. 100 ml Wasser und restliche
Gewiirze zu den Apfeln geben und bei geschlossenem Deckel und niedriger
Temperatur ca. 15 Minuten weich kocheln lassen.

Apfel mit dem Pirierstab fein pirieren.

Die Kartoffelpflanzerl mit dem Apfelmus auf Tellern anrichten und mit Blutenzucker
bestreuen.
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