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Reibekuchen mit Apfelkompott

Nils Sommer Ergibt 2 Portionen
Reibekuchen: Apfelkompott:
400g Kartofteln, feStkOChfrl'Eq 1. Die Apfel schilen, das Kerngehause entfernen und in kleine
2 Zwich II Stlicke schneiden. Alle Zutaten in einen Topf geben, kurz
2Evl\i"|a\/|ehr: aufkochen lassen und anschlieend bei geringer Hitze mit
Sel geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weichen kochen
pf f_?z lassen.
M € ker 2. Wer mag, kann die gekochten Apfel pirieren oder mit einer
uskat Gabel zerdriicken. AbschlieBend mit Zucker abschmecken bis
Anfel die gewlinschte SiiRe erreicht ist.
pfelmus:
2 Apfel, siiRe Sorte Reibekuchen:
1 TL Honig 1. Die Kartoffeln und Zwiebel schédlen und fein reiben. Die

Saft einer halben Zitrone

geriebenen Kartoffeln und Zwiebeln in ein sauberes
50 ml Apfelsaft

Geschirrtuch einwickeln und kréftig ausdrucken. AnschlieRend

1 Prise Zimt mit Ei und Mehl vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
Evtl. Zucker .
. wiirzen.
Noch bendtigt: 2. In einer Pfanne eine groRe Menge Ol erhitzen, sodass die

Ol zum Anbraten Reibekuchen spater gut im Ol baden. Mit einem Loffel die

Masse portionsweise in das Ol geben, mit einem
Pfannenwender platt driicken und von beiden Seiten goldgelb
braten.

3. Die Reibekuchen aus dem heiBen Ol nehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen

Noch Bendtigt:
1 Reibe, 1 sauberes Geschirrtuch, 1 Pfanne, 1 Topf mit Deckel, 2 Herdplatten, Pirierstab (optional)

DPG




