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Rezept

Kartoffel-kloRe halb und halb

Ein Rezept von Kartoffel-kl6Re halb und halb, am 28.06.2026

Zutaten
1 Scheibe Brot (am besten funktioniert Bauernbrot) 1EL Butter
1EL Salz 2kg mehligkochende Kartoffeln
etwas Speisestarke (aus Kartoffeln, auch
Kartoffelmehl) zum Binden
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 200 kcal

Zubereitung

Die Brotscheibe in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter schmelzen, mit 1 Prise Salz wiirzen und darin die
Brotwiirfel anrésten, jedoch nicht zu knusprig und zu fest werden lassen. Die Wiirfel aus der Pfanne nehmen und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Die Hélfte der Kartoffeln waschen und ungeschalt in ausreichend Salzwasser oder im Dampf in 20 - 25 Min. gar kochen.
Dann abgielRen, kurz ausdampfen lassen, pellen und in einer groRen Schissel etwas abkiihlen lassen. Mit einer Gabel
klein zerdrticken.

Die andere Halfte der Kartoffeln schalen und waschen. Ein Sieb iber eine Schiissel legen. Nun auf einer feinen Reibe die
Kartoffeln in das Sieb reiben, dabei die Raspel immer wieder ins Sieb hineindriicken, damit die Kartoffeln entwassert
werden. Ist das Sieb nahezu voll, die Kartoffeln in ein Kiichentuch stiirzen. Mit den restlichen Kartoffeln weiter so
verfahren, bis alle aufgebraucht sind. Die Kartoffelmasse im Kiichentuch fest zusammendriicken und die verbliebene
Flussigkeit herauspressen.

Die ausgedriickte Kartoffelmasse zu den gegarten Kartoffeln geben, salzen und alles gut miteinander vermengen. Die
Masse sollte nicht an den Fingern kleben, daher bei Bedarf etwas Speisestarke dazugeben.

Nun 12 Kl6Re gleicher GroRe formen, dabei in jeden KloR einige Stlickchen gerdstetes Brot in die Mitte stecken und den
Klof rundherum wieder gut schlieBen. Mit leicht angefeuchteten Handen lassen sich besonders gut KI6Re formen.

In einem moglichst grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und darin die Kl6f3e in 20 - 25 Min. bei
geringer Hitze gar ziehen lassen.
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