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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Thiiringer Kartoffelklosse
Ein Rezept von Thiiringer Kartoffelklosse, am 10.04.2024
Zutaten
1 Scheibe Toastbrot 25g Butterschmalz
11/2kl mehligkochende Kartoffeln Salz
1 Zitrone 2EL Kartoffelstarke

frisch gehackte Petersilie (nach Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 8-12 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
Pro Portion Ca. 80 kcal

Zubereitung

Das Toastbrot in sehr kleine Wiirfel schneiden. Das Butteschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin
goldbraun und knusprig résten. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schalen. Die Halfte klein wiirfeln und in kochendem Salzwasser in ca. 15 Min. weich garen.

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Gibrigen Kartoffeln fein reiben und mit Zitronensaft mischen.

Die geriebenen Kartoffeln in ein Tuch geben und gut ausdriicken, sie sollten méglichst trocken sein.

Dann die geriebenen Kartoffeln mit Starke und 1 TL Salz in eine Schissel geben.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abgieRen, ausdampfen lassen und noch heifl3 durch die Kartoffelpresse driicken.

Die rohe Kartoffelmasse und die Masse aus gekochten Kartoffeln gut vermischen.

8.

Aus der Masse 8-12 Klofke formen, dabei jeweils einige Brotwdrfel in die Mitte geben.
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In einem grof3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen. KI6Re darin bei kleiner Hitze in ca. 20 Min. garen. Kl6Re
herausnehmen, abtropfen lassen und mit Petersilie bestreut servieren.
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