Rezept aus Polettos Kochschule

KartoffelklofSe

4 Portionen

Zutaten

600 g mehlig kochende Kartoffeln, 1 Teeloffel Salz, 80 g Butter, 80
g Kartoffelmehl, 1 Eigelb, 4 Prisen Pfeffer, 2 Prisen Muskatnuss, 4
Essloffel Preiselbeeren, 3 Essloffel Semmelbroseln, 3 Essloffel
gemahlene Haselniisse

Zubereitung

1.

[9)]

Kartoffeln schalen, waschen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser 20 Minuten weich kochen

2. in einem grofSen Topf Salzwasser zum kochen bringen
3.
4. die Kartoffeln durch eine Presse driicken, 30 g Butter zugeben und mit dem Kartoffelmehl, dem Salz, 4

gekochte Kartoffeln abschiitten, 3 Minuten stehen lassen

Prisen Pfeffer, 2 Prisen Muskatnul$ und dem Eigelb zu einem festen Teig kneten.

. eine Rolle formen und diese in 8 gleich grofSe Sticke schneiden

6. die Stiicke in der Hand zu einem Teller formen

11.

. in jeden Teller einen halben Loffel Preiselbeeren geben, den Teller mit sich selbst verschliefSen und zu

einem Klof formen

. KloBe ins leicht kochelnde Salzwasser geben und etwa 15 Minuten ziehen lassen
. wenn die Knodel fertig sind, steigen sie an die Oberflache
. wahrendessen in der Pfanne die restliche Butter aufschaumen und die Semmel- und NuSbrosel darin

goldbraun anrosten
die fertigen Knodel dann in den Broseln walzen

Zeitbedarf
40 Minuten

dazu pafSt

Rotkohl, Braten bei niedriger Temperatur
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