Kartoffelgemiise und
Rohrmus

Zutaten (i 4 Pendonen)

Fur das Rohrmus:

2 Eier

250 g Mehl

250 ml Milch

5-7 Apfel

5 EL Zucker

1-2 TL Salz

3 EL Zitronensaft

Margarine

Fur das Kartoffelgemuse:

4 mittelgrof3e Kartoffeln Petersilie

2 mittelgrol3e Karotten Gemiusebrihe
1/2 Stange Lauch Salz, Pfeffer
1/4 Sellerie nach Belieben Rauchfleisch, Wienerle/Debreziner

Zubenettung

Kartoffelgemise

Kartoffeln und Karotten schalen und vierteln. Lauch in etwa 2 cm dicke Ringe
schneiden. Sellerie in Wirfel schneiden (etwa 2 x 2 cm). Alles zusammen unter
Beigabe von Salz und Gemusebrihe bissfest kochen.

Das gesamte Gemiuise mit einer Kartoffelpresse oder einem Spatzledriicker
zerkleinern. Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rauchfleisch (optional) im Kartoffelgemuse erwarmen. Petersilie zerkleinern und
einen Teil davon mit dem Kartoffelgemise vermengen. Den Rest zum Garnieren
verwenden.

Rohrmus

Apfel schalen, vierteln und in feine Scheiben schneiden. Die geschnittenen Apfel mit
Zucker vermischen und mit Zitronensaft betraufeln.

In einer eigenen Schissel werden Mehl, Eier, Milch und Salz mit einem Ruhrgerat zu
einem dunnen Teig verrihrt. Die Apfelstiicke und den Teig mit einem Kochléffel gut
vermengen. Der Apfelteig wird in eine mit Margarine eingefettete Auflaufform gefullt
und im Backofen bei 180 Grad Umluft etwa 45 Minuten auf mittlerer Stufe gebacken.
Serviert wird das Kartoffelgemuse dann mit rechteckig geschnittenem Rohrmus,
eventuell Rauchfleisch oder den erhitzten Wirstchen. Lecker schmeckt das Gericht
auch in vegetarischer Form (ideal fur Familien mit Fleischessern und Vegetariern).
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