ERDAPFELKAS MIT

MOHN
ZUTATEN: Pefitnet.

4009 Kartoffeln Zubereltung.
130g Sauerrahm Die Kartoffeln kochen
130g Joghurt und durchpressen.
1/2 Zwiebel Zwiebeln fein wirfeln,
2EL weiche Butter Knoblauch pressen.
2 Knoblauchzehen Alle Zutaten gut
Salz, Pfeffer, Kimmel, durchmischen.
Schnittlauch, Muskat
3EL Mohn gequetscht

MENGE:

fur 4 Persinen

ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten

g © @
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KROSSE

MOHNBROTCHEN

ZUTATEN:

1kg Mehl Type 550
30g Backmalz

20g Salz

30g Butter

30g Hefe

550ml kaltes Wasser
Mohn zum Wélzen

Gobos

Zubereitung:

Zutaten in der Teigknetmaschine
ca. 10 Minuten zu einem glatten
Teig kneten. in ca. 70 - 80g
schwere Teigportionen abwiegen.
Mit der Hand rund wirken, um
eine glatte Teigoberflache zu
erhalten .Teiglinge auf einer
bemehlten Oberflache ca. 15 - 30
Minuten gehen lassen. Brotchen
befeuchten und in Mohn walzen.
Teiglinge auf ein Backblech
setzen und backen.

@ MENGE:
ca. 32 Stlick
@ ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten Ruhezeit ca. 30
Minuten M5By
o
C BACKZEIT CA.18 - S\ &3 =
22 IVO’IINUTEN BEI ;_( ,;\"’
220 C UMLUFT AN
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BLATTERTEIG-

MOHN-STANGEN
Getrcs.

ZUTATEN: .
Zubereitung:

1 Rolle Blatterteig Eiklar zu steifem Eischnee schalgen.
2 Eigelb Zucker und Vanillezucker einrihren.
2 Eiklar Zitronenschale, Salz, Zimt und Mohn
50g Zucker unterheben.

1P. Vanillezucker Blatterteig ausrollen und mit Eigelb
Zitronenschale bestreichen.

etwas Salz und Zimt Die Halfte des Teiges mit Mohnmasse

100g gequetschter Mohn  bestreichen und die zweite Teighalfte
dariber klappen.

Teigin ca. 1,5cm breite Streifen schneiden.
Teigstreifen nochmals mit Eigelb
bestreichen und zu Spiralen drehen.

Auf ein Backblech legen und bei 200°C ca.
20 Minuten backen.

MENGE:
fur 4 Persinen
ZUBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten &05 340
./ BACKZEIT 20 S &3 =
MINUTEN Z, >
LAND

Mohn aus eigenem Anbau
Michael Asam, Malzhausen 1, 86453 Dasing
www.mohnhof - asam.de




MOHNZELTEN

ZUTATEN:
300g mehlige, kalte gepresste
Kartoffeln
500g Mehl Zubereitung:

2509 Butter

2EL Sauerrahm Die Zutaten fur die Mohnflllung

aufkochen und abkihlen lassen.

2 Eier Den Teig gut verkneten und in 15
1 Hefe gleich groRe Stiicke teilen. Aus der
1/2TL Salz Fullung gleich groRe Mohnknédel
Fullung: formen. in die vorbereiteten

400g Mohn gequetscht Teigstlcke fullen, auf das Blech
1209 Zucker legen und flachdrucken.

1 Vanillezucker Tipp:

1 EL Honig Fur das Formen der Mohnfiille kann
2cl Rum (nach Belieben) man gut einen Eisportionierer

1/41 Milch verwenden.

80 g zerlassene Butter

etwas Zimt @ MENGE:

fir 4 Persinen
@ ZUBEREITUNGSZEIT:

1TL Aprikosenmarmelade

30 Minuten
./ BACKZEIT: 25 S,
MINUTEN BEI 2200 =\3 b
HEISSLUFT i o
AN®
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MOHN-KASE-ECKEN

ZUTATEN:
200g Mehi Zubereitung:
1509 Butter Aus Mehl, Butter, Kase,
100g geriebener Kase Ei und Salz einen Teig
1Ei kneten und diesen an
etwas Salz einem kuhlen Ort ca. 2
Eigelb mit etwas Milch Stunden ruhen lassen.
zum Bestreichen. Dein Teig 3mm dick
Mohn zum Bestreuen auswellen und in kleine

Dreiecke schneiden.
AnschlieBend mit Ei
bestreichen und mit
Mohn bestreuen.

@ MENGE:
fir 4 Persinen
@ ZUBEREITUNGSZEIT:
20 MINUTEN,
BACKZEIT 10 - 15 MINUTEN
;@\‘;‘}?%
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MOHNSCHNITZEL

ZUTATEN:

4 Schnitzel vom Schwein
200g Mehl

3 Eier

1EL Ol

200g Semmelbrosel

60g Mohn gequetscht
Salz, Pfeffer, Paprika zum
Wirzen.

Butter zum Ausbacken.

Flecsed.

Zubereitung:

Schnitzel klopfen und
wirzen. In Mehl
wenden, Eier mit dem
Ol verquirlen, die
Schnitzel durchziehen
und mit Mohn-Brésel-
Gemisch fertig
panieren.Die Schnitzel
in Butter ausbacken, bis
sie gleichmaRig
gebraunt sind.

MENGE:
fir 4 Persinen

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 MINUTEN
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