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HEIMATKUCHE

Gelingsichere Kartoffelklofe
...ein Klassiker aus gekochten Kartoffeln @

Rezept fiir die gelingsicheren KartoffelkloRe ca. (6 KloRe)

« 500 g gekochte Pell-Kartoffeln vom Vortag (am besten eine
mehligkochende Sorte verwenden)

« 50 g Speisestarke

. Salz

« etwas Muskatnuss

« 30 g geschmolzene Butter

. 1Eigelb

« ein paar Croutons aus gerostetem WeiR-oder Toastbrot

1. Speisestarke abwiegen und in einer Schissel bereitstellen

2. Die gepellten Kartoffeln mit der Kartoffelpresse in eine Schussel
drucken

3. Die Speisestarke dazu geben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Jetzt die
geschmolzene Butter und zum Schluss das Eigelb zugeben und alles
mit einem Holzloffel vermengen, bis ein schoner KloRteig entsteht

Seite 1



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/heimatk%C3%BCche/

4. In einem breiteren Topf genugend Wasser einfullen, gut salzen und
aufkochen lassen

5. In der Zwischenzeit ca. 6 KloRRe formen, etwas flach driicken und mit
2-3 Croutons fiillen, dann den Teig zuklappen und wieder zu einem
KloR formen, das geht am besten mit angefeuchteten Handen

6. Die KloRe in das kochende Salzwasser geben, und auf kleinerer
Temperatur 15-20 Min. ziehen lassen. Das Wasser darf keinesfalls
kochen. Wenn die KIoRe nach oben steigen, mit einer Schaumkelle
heraus heben, auf Tellern anrichten und mit der Petersilienbutter
servieren

7. Dazu passt ein kleiner griiner Salat

Die Croutons
Ca. 2 Scheiben Toast-oder WeilRbrot entrinden und in Wurfel schneiden. In
ca. 1-2 El anbraten, bis sie golden sind und auf Kiichenpapier entfetten

Petersilienbutter

ca. 30 Butter in einer Pfanne schmelzen, dann ca.

ca. 2 EL Semmelbrosel hinzugeben und golden braten und dann etwas
frische Petersilie hinzugeben und ganz kurz in der Brosel-Butter schwenken

Noch ein kleiner Tipp:

Wenn Du mochtest, mach einen "Probeknodel". Lasse das Wasser in einem
grofRen weiten Topf kochen und lege den "Probeknodel" ein. Ziehe den
Topf sofort von der Herdplatte. Wenn er nicht auseinander fallt, ist alles gut
und der Knodelteig perfekt. Sollte er doch auseinanderfallen, kannst Du
dem Teig etwas mehr Starke hinzufuigen. So gehst Du auf "Nummer sicher"

@ Viel Spall beim Nachkochen und Guten Appetit ®
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