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Rezept
»Seidene« KloRe

Ein Rezept von »Seidene« KI6Re, am 28.06.2026

Zutaten
800 g mehligkochende Kartoffeln Salz
1 altbackenes Brotchen 80g Butter

120-140g Speisestarke 1 Ei

frisch geriebene Muskatnuss

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur 8 KI6Re | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

220 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen, waschen, grob wiirfeln und in Salzwasser in 20 - 25 Min. weich garen.

Inzwischen das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwdirfel darin
knusprig rosten. Herausnehmen und die restliche Butter zerlassen.

Die Kartoffeln abgiefRen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken und lauwarm
abkiihlen lassen. Dann mit den Handen 120 g Stérke locker untermischen. Das Ei verquirlen, mit der fliissigen Butter,
Salz und Muskatnuss zur Kartoffelmasse geben und alles mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Teig
noch klebt, etwas mehr Starke hinzuftigen.

Den Teig auf der mit Speisestarke bestaubten Arbeitsflache zu einer dicken Rolle formen und in 8 gleich groRe Stiicke
schneiden. Die Stiicke jeweils flach driicken und einige Brotwdrfel in die Mitte geben. Den Teig tiber dem Brot
zusammendriicken und zu Knddeln rollen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Kl6f3e hineingeben, aufkochen und halb zugedeckt in ca. 20 Min. gar
sieden (nicht kochen) lassen. Herausheben und zu (Gemiise-)Ragout, Braten mit Sauce oder Gulasch servieren.
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