Saarldnder Mehl-Knédel mit Apfelmus und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Mehlkl63chen:

500 g Spiétzlemehl 4 Eier Salz

Pfeffer

Fiir das Mus:

4 Apfel (Cox Orange) 50 ml Apfelcidre 1 Zimtstange
1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
75 g gerducherter Bauchspeck

Fir die Mehlkl6f3chen:

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Mehl mit Eiern und 250 ml Wasser in einer Schiissel zu einem zéhen Teig verrithren. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Mit einem Essloffel kleine Klochen
aus dem Teig formen und im siedenden Salzwasser etwa 4 Minuten ziehen lassen.

Fir das Mus:

Apfel schélen, entkernen und klein schneiden. Cidre und Zimtstange in einem Topf zum Kochen
bringen und Apfel darin etwa 10 Minuten weich diinsten. Apfelmus mit einem Stabmixer piirie-
ren und leicht zuckern.

Fir die Garnitur:

Bauchspeck klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Ol knusprig anbraten.

Die Saarlander Mehlkl68chen mit selbstgemachtem Apfelmus und ausgelassenem Speck auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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