Mohnzelten

Zutaten fiir den Teig (15 groRe oder 30 kleine Stiick):

¢ 300 g mehlige Erdapfel (KARTOFFELN)

® 200 g Schweineschmalz (es geht auch Butter)
* 500 g glattes Mehl

¢ 2 EL Sauerrahm

e 2 Eier

* 1/2 Wiirfel frische Germ (21 g) (HEFE)

* Prise Salz

Zutaten fiir die Fiille:

¢ 300 g Graumohn gequetscht (am besten aus dem Waldviertel)
® 75 g Zucker

¢ 1 EL Vanillezucker

e 1 EL Honig

¢ 2 EL Powidl (PFLAUMENMUS)

¢ 30 ml Rum

¢ 190 ml Milch

* 60 g zerlassene Butter

Zubereitung:

Zuerst bereitet man die Fille zu:

Die Milch mit den lbrigen Zutaten in einen Topf geben umriihren
und einmal aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Erdapfel in der Schale weichkochen, abgieRen und kurz ausdampfen lassen.
Die Erdapfel schalen und durch eine Erdapfelpresse oder Flotte Lotte driicken.

Das Schmalz (sollte weich sein - Zimmertemperatur) und alle Teigzutaten in eine Schiissel geben und
mit dem Knethaken des Handmixers oder der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten.

AnschlieBend fiir etwa eine halbe Stunde rasten lassen.

Das Backrohr auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.



Den Teig in fiinfzehn (Original) oder dreiRig (kleinere) gleich groRe Stiicke teilen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu Kugeln schleifen. (Mein Teig war so geschmeidig, dass ich kein Mehl
bendtigt habe) Jeweils eine Teigkugel flach driicken und die Mohnfille darauf platzieren. (Ich habe 8
groRRe und 15 kleine gemacht und die Mohnfiille dann entsprechend aufgeteilt)

Die Fille mit dem Teig umhiillen und zu einem Knédel drehen.

Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Die gefiillten Teigkugeln mit der Naht nach unten drauflegen
und etwas flach driicken.

Die Mohnzelten mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit einer Gabel ein Muster einstechen und im
Backrohr (Mitte) etwa 20 Minuten goldbraun, auf Sicht, backen. (Ein Blech nach dem anderen)

Die Mohnzelten auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Und nun bleibt nur mehr, gutes Gelingen und lasst sie euch auch so gut schmecken wie wir :-)
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