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Kartoffel-Hackfleisch-Klosse

Zubereitung

1.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.
Abgiessen, kurz ausdampfen lassen und durch das
Passe-vite treiben. Ei und Mehl unter die Kartoffelmasse
heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch hacken. Die Halfte davon in
wenig Butter andiinsten. Majoran hacken und alles mit
dem Hackfleisch mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus dem Kartoffelteig Taler a ca. 100 g formen.
Hackfleisch in der Mitte darauf verteilen, Kartoffelteig
darum legen und zu Kugeln formen. In reichlich
Salzwasser kurz vor dem Siedepunkt ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Fir die Sauce restliche Zwiebeln, restlichen Knoblauch
und die Speckwiirfelchen in wenig Butter braten, bis
alles etwas Farbe angenommen hat. Kefir dazugeben
und langsam erhitzen. Die Sauce kann leicht flockig
werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Klésse aus dem
Wasser heben, gut abtropfen lassen und mit der Sauce
anrichten.
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Zubereitungszeit

45 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 810 kcal
Eiweiss: 35¢g
Fett: 359
Kohlenhydrate: 8749

Tipps zu diesem Rezept

= Die Cepelinai kdnnen bereits am Vortag
fertig gestellt werden. Zum Servieren in
Butter braten.

Zutaten
1.2 kg

1
1509

0.5 Bund
3009
60 g

2 Becher

mehlige kochende Kartoffeln
Salz

Ei

Mehl

Pfeffer

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Butter zum Diinsten
Majoran
Schweinshackfleisch
Speckwirfelchen
Kefira 180 g
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