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GU Rezepte
Rezept
GrieRknodel mit Apfeln
Ein Rezept von GrielRknédel mit Apfeln, am 09.06.2026
Zutaten
600 g sauerliche Apfel 1 Bio-Zitrone
1 Packchen Vanillezucker 1EL Zucker
250 ml Milch 1EL Butter
Salz 1EL Zucker
100g Griel 1 Ei
1-2TL gehackte Pistazienkerne etwas Zimtpulver
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 605 kcal

Zubereitung

Die Apfel schalen, vierteln und entkernen, in Spalten schneiden. Die Zitrone heilk abwaschen und abtrocknen, die Schale
fein abreiben und den Saft auspressen. Beides zusammen mit dem Vanillezucker, dem Zucker und den Apfeln in einen
breiten Topf geben. 3-4 EL Wasser angiefken und die Apfel gut zugedeckt knapp 5 Min. dlinsten. Sie sollen weich werden,
aber nicht zerfallen. Abkihlen lassen.

Fur die Klofke die Milch aufkochen, Butter, 1 Prise Salz und den Zucker hineingeben. Nach und nach unter standigem
Rihren den GrieR einrieseln lassen. Unter Riihren zu einem KlofR abbrennen, dann vom Herd ziehen und das Ei sorgfaltig
unterriihren. Etwas abkiihlen lassen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren, sodass das Wasser gerade eben siedet.

Mit einem Essloffel 10-12 Portionen (etwa in der GroRe von Tischtennisballen) vom Griefl3teig abnehmen, mit den Handen
zu Knddeln rollen. Dabei die Hande gelegentlich unter kaltes Wasser halten. Die Kl6f3e in das siedende Wasser geben und
darin bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 20 Min. gar ziehen lassen.

Zum Servieren die fertigen Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen, zusammen
mit den Apfeln anrichten. Pistazienkerne und etwas Zimtzucker aufstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/griessknoedel-mit-aepfeln-57738 Seite 1



	Grießknödel mit Äpfeln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


