POWIDLTASCHERL
IN BUTTERBROSELN

Zutaten

Erdapfelteig
500 g gekochte mehlige Erdapfel

130 g griffiges Weizenmehl plus
Mehl zum Ausrollen

40 g fliissige Butter

2 Eigelb

1 Prise Salz

Fiille

200 g Powidl

1 EL Rum

Prise Zimt

Ei zum Bestreichen

Butter fiir den Einsatz
Butterbrésel

250 g Butter

200 g Semmelbrosel

3 EL Zucker

flussige Butter zum Bestreichen
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Erdapfel auskihlen lassen, durch die Erdapfelpresse passieren. Mit Mehl, Butter, Eigelb und Salz zu
einem Teig kneten.

Powidl mit Rum und Zimt verrithren, in einen Dressier-Beutel mit groer Loch-Tlille flllen. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick ausrollen, mit einem runden Ausstecher (8 cm o)
Scheiben ausstechen. Mit versprudeltem Ei am Rand bestreichen, Powidl in der Mitte aufdressieren.
Zu Tascherln zusammenklappen und die Rander fest andriicken. Auf einen gebutterten Loch-Einsatz
legen und im Dampfgarer bei 95 °C 10 Minuten garen.

Fir die Brosel Butter in einer Pfanne erhitzen, Brdsel beigeben und goldbraun résten, zum Schluss
den Zucker dazugeben.

Powidltascherl mit fliissiger Butter bestreichen und vorsichtig in Butterbroseln wenden. Auf Teller
setzen und mit Staubzucker bestreuen.

Tipp

Rohe Tascherl auf einem Blech mit Backpapier einfrieren. Tiefgekihlt in Gefrierbeutel umschlichten.
Tiefgeklhlt Kochen oder garen (Garzeit verlangert sich um 5 Minuten).




