VORKOSTER Montags um 21:00 Uhr

Krauterknodel
(fir 6 Personen)

Kartoffelklo3e sind eine klassische Beilage zu Braten. Etwas origineller ist diese

Variante mit Rostzwiebeln und Petersilie.

Zutaten:

e 1,7 kg mehlig kochende Kartoffeln
e 3 Zehen Knoblauch

e 2 Eier

e 1 Zwiebel

e > EL Butter

e % Bund Petersilie

e 120 g Speisestadrke

e 2TLSalz

Zubereitung:

e Alle Kartoffeln schadlen. Davon 1 kg zum Kochen in gleich grof3e Stiicke

schneiden.

e Knoblauchzehen schidlen, halbieren und zusammen mit 1 kg geschalten

Kartoffeln in Salzwasser 20-30 Minuten garkochen.
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Tipp

Kartoffeln abschiitten, ausdampfen und etwas abkiihlen lassen.

Zwiebel schélen, sehr fein hacken und mit Butter in einer Pfanne leicht

anrosten.

Die iibrigen rohen 700 g Kartoffeln fein reiben. In ein sauberes

Kiichenhandtuch geben und die Fliissigkeit auspressen.
Einen grolen Topf mit leicht gesalzenem Wasser aufsetzen.
Petersilie waschen und fein hacken.

Ausgepresste Kartoffeln in einer grofen Schiissel mit Petersilie, Rostzwiebeln,

Starke, Eiern und Salz vermischen.

Die gekochten Kartoffeln zusammen mit dem gekochten Knoblauch durch eine
Presse zu den rohen Kartoffeln driicken und alles zu einer homogenen Masse

vermengen.

Mit angefeuchteten Handen gleichgrofRe Knddel formen und im siedenden

Salzwasser fiir 20 Minuten ziehen lassen.

: Einen Probeknodel formen und im heiBen Wasser ziehen lassen. Fallt er

auseinander, der Kartoffelmasse weitere Starke zufiigen. Erneut einen Probekndédel

formen und ins heif’e Wasser geben.
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