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Rezept
KartoffelkloRe mit Brotwiirfelfiillung

Ein Rezept von Kartoffelkl6Re mit Brotwiirfelfiillung, am 09.06.2026

Zutaten
1,5 kg mehlig kochende Kartoffeln (1 kg Pellkartoffeln 150 g Mehl
vom Vortag, 500 g rohe Kartoffeln) 2EL Speisestirke
2 Eier 1TL Salz
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss 1 Scheibe Weillbrot
1-2TL Butter Mehl fiir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 435 kcal

Zubereitung

1. Gekochte und rohe Kartoffeln schélen, in eine grof3e Schiissel reiben und mischen. Mehl, Speisestarke, Eier, Salz und
Muskatnuss dazugeben und zu einem Teig verkneten.

7. Teigaufeiner bemehlten Arbeitsflache zu einer dicken Rolle formen und in 8 gleich groRe Scheiben schneiden.

3. Das WeiRbrot wiirfeln und kurz in Butter anrosten. Auf jede Teigscheibe ein bis zwei Brotwiirfel setzen und die Scheibe
darum zu einem festen Klof formen.

4. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, die KI6Re etwa 15-20 Min. darin ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen.
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