Apfelknodel

Fir 4 Personen/Menge

Fir die Apfelnusskndédel
Zuerst die Apfel schilen und mit einer Vierkantreibe in eine
Schissel raspeln. Dann sofort etwas Zitronensaft

FiOr den Apfelknodel .

hinzufigen, damit die Apfel nicht braun werden. Die
2 Apfel gehackten HaselniUsse und die gehackte weil3e Schokolade
1/2 Saft einer Zitrone hinzufigen. Die Tramezziniin kleine Wirfel schneiden und

120g Gehackte weiBe ebenfalls dazugeben. Nun die Masse gut verrithren und mit
SChO!(Ol_aQe den Handen kleine Knédel (@ 4 cm) daraus formen. Die

3 STK. Tramizzini

1-2 EL Gehackte Knddel anschlieBend zuerstin Mehl, dannin den verquirlten
HaselnUsse Eiernund zuletztin Semmelbrdseln panierenundin einem
Zimt-Zucker- Topfin Olrausbacken. Die Knédel, sobald sie eine
Mischung goldbraune Farbe erreicht haben, mit einem Siebschépfer
IE/I\ZI;\l herausnehmen und direkt in der Zimt-Zucker-Mischung
Semmelbrosel walzen.

Ol zum frittieren

FUr die weiBe Schokolade

Fir die weiBBe Schokolade

Die Butter in einem Topf schmelzen und leicht brdunen
lassen. Danach den Kristallzucker hinzufigen, gut verrGhren
und das Gemisch leicht brdunen lassen. AnschlieBend die

fooogg \E;\;Jetiteeé Schokolade Sahne eingieBen und die Sauce unter stédndigem RUhren
1EL Brauner Zucker kécheln lassen. Die gehackte wei3e Schokolade in der
200 ml Sahne Sahnesauce schmelzen lassen.
Fir die Garnitur Zum Schluss
Die Schokosauce in einem tiefen Teller angieBen und je zwei
Staubzucker Apfelnussknddel hineinsetzen. Das Dessert mit
Minzspitzen

GENUSSMOMENTE AHRNTAL

Staubzucker und Minzspitzen garnieren.
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