ALPHABETISCH HERKUNFT

KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Kartoffelknodel Halb und Halb - 6 Knodel, 1 Stunde

1

Fur die Fullung das Toastbrot in kleine Wiirfel
schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Toastwdirfel darin bei milder Hitze
goldbraun résten. Auf Kiichenpapier abtropfen

lassen.

2

Fur die Knodel 300 g Kartoffeln waschen und in
reichlich Salzwasser mit dem Kiimmel weich
kochen. Die Kartoffeln abgieRen, moglichst heily
pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

3

Inzwischen die restlichen Kartoffeln waschen,
schalen und auf der Gemusereibe fein reiben. Die
Kartoffelraspel auf ein Kiichentuch geben,
zusammendrehen und das liberschiissige Wasser
fest ausdriicken, dabei das Kartoffelwasser
auffangen. Das Kartoffelwasser 10 Minuten stehen
lassen, dabei setzt sich die Starke am Boden ab.
Das Wasser vorsichtig abgieen und die Starke mit
den Kartoffelraspeln in eine Schiissel geben. Die
durchgepressten Kartoffeln, die Eigelbe und die
Speisestarke hinzufligen, mit Salz wiirzen und alles

zu einem glatten Knodelteig vermischen.

4

Den Knodelteig mit angefeuchteten Handen zu 6

Knodeln formen, etwas flach driicken, mit den

/UTATEN

® Fiir die Fiillung:

® 2 Scheiben Toastbrot

® 2 EL Butter

® Fiir die Knddel:

® 1 kg mehligkochende Kartoffeln
® Salz

® 2 Eigelb

® 15 g Speisestdrke




gerosteten Toastwirfeln fullen und die Knodel
rund und glatt formen. Die Kartoffelknodel in
einem Topf in siedendem Salzwasser 20 Minuten

mehr ziehen als kochen lassen.
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