Waldviertler Mohnzelten
Zutaten flr den Teig (15 Stlick):

300 g mehlige Erdapfel

250 g Schweineschmalz (oder Butter)
500 g glattes Mehl

2 EL Sauerrahm

2 Eier

1/2 Wiirfel frische Germ (21 g) oder 1
Packchen Trockengerm

Prise Salz

Zutaten fir die Fille:

300 g Graumohn (aus dem Waldviertel)
75 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 EL Honig

2 EL Powidl

30 ml Rum

190 ml Milch

60 g zerlassene Butter

Den Graumohn mit einer Mohnmihle quetschen.

(Anmerkung: Sollte dieses Kiichengerat nicht vorhanden sein, gibt es in manchen grolRen
Supermarkten offentliche Mohnmihlen, die man benitzen kann. Dann sollte man ihn allerdings zwei
Mal durchlaufen lassen, damit er nicht zu grob bleibt. Sein volles Aroma kann der Mohn nur
entfalten, wenn die kleinen Kérner aufgebrochen werden.)

Alle Zutaten fiir die Fille gut verriihren und zugedeckt etwa eine Stunde kiihl stellen.
In der Zwischenzeit die Erdapfel in der Schale weich kochen, abgieRen und kurz ausdampfen lassen.
Die Erdapfel schalen und durch eine Erdapfelpresse oder Flotte Lotte driicken.

Das Schmalz leicht warmen und alle Teig-Zutaten mit dem Knethaken des Handmixers oder der
Kichenmaschine zu einen Teig vermengen. Diesen auf der Arbeitsflache nochmals mit den Handen
durchmengen und dann etwa eine halbe Stunde rasten lassen.

Den Teig in finfzehn gleich groRe Stiicke teilen und auf der bemehlten Arbeitsflache zu Kugeln
schleifen.

Jeweils eine Teigkugel flach driicken und ein Flinfzehntel der Mohnfiille darauf platzieren. Die Fiille
mit dem Teig umhiillen und zu einem Knddel drehen.

Das Backrohr auf 250 Grad vorheizen

Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Die geflllten Teigkugeln mit der Naht nach unten drauflegen
und etwas flach driicken.

Die Mohnzelten mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit einer Gabel ein Muster einstechen und im
Backrohr (mittlere Schiene) etwa 20 Minuten backen.



