SEPTEMBERTHEMA

TRADITIONELL

Kartoffelknodel

Fir 4 Personen

1 kg Kartoffeln smehliggkochend
1Semmel altbacken

20 Butter

120 g Mehl

1dl Milch

3 Eigelb

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskat

1 Am Vortag: 300 g Kartof-
feln in der Schale kochen,
auskiihlen lassen.

2 Am Zubereitungstag:
Semmel in kleine Wiirfel
schneiden, in der heissen
Butter rosten und auskiihlen
lassen. Die rohen Kartoffeln
schilen, direkt in eine Schiis-
sel mit kaltem Wasser reiben.
Wasser abgiessen, geriebene
Kartoffeln auf ein Tuch ge-
ben, einrollen und Fliissigkeit
auspressen. Kartoffeln mit
Mehl mischen, Milch aufko-
chen und unter Riithren da-
zugiessen.

3 Die gekochten Kartoffeln
schilen, zur rohen Kartoffel-
masse reiben. Eigelb beige-
ben und die Masse kneten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Masse in
12 Stiicke teilen, Brotwiirfel
in die Mitte driicken. Die
Knodel gut verschliessen und
rund formen. Ins heisse Salz-
wasser geben, einmal aufko-
chen und 15-20 Minuten
ziehen lassen.

Zubereitungszeit ca.40 Minuten
Pro Person ca. 13 g Eiweiss,
12 g Fett, 76 ¢ Kohlenhydrate,
1950 kJ/460 kcal
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