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eloadg@y I6sungen auf einen Klick.

Kaum eine Bellage erfreut sich so grofer Thiiringer KldBe
Beliebtheit wie Knddel, Kldke und Co. Sie
veredeln den Sonntagsbraten und machen
jedes Gericht zu einem echten Hochgenuss.
Dach fristen sie vollig zu Unrecht ein Leben
als Beilage: Kasknédel, WickelkléBe, Bube-
spitzle und Zwetschgenknddel haben langst
das Zeug zur Hauptrolle, Uberzeugen Sie sich
salbst!

Fiir 4 Partionen

3 kg rahe méglichst grofe Kartoffeln
1/2 | Milch

50 g Griel

Salz

4 Bratchen

30 g Butzer
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cload% losungen auf einen klick.

Kartaffeln schilen

und in kaltes Wasser
reiben. Die Masse in ain
Tuch flllan und fest aus-
pressen, bis sie fast meh-
lig ist. Die Kartoffelmasse Die Kartoffelkiifie vorsichtig in einen
danmn in einer Schissel 5 grofien Topf mit kachendem Salzwasser
| zerkrumeln, gleiten lassen, Das Wasser nur leicht spru-
deln lassen, damit die KlaBe nicht auseinan-
der fallen. Die Kl&Ge im Wasser 20 Minuten
ziehen |lassen, bis sie gar sind,

| Den Karteffelteig darlber
| wieder sorgfaltig zusam-
mendricken.

Milch und Gried zw einem dinnen Brel
kochen, den man Ober die Kartoffel-

masse gibt. Das Gange salzen. Dig Kighe mit einer Schaumkelle aus

dem sprudelnden Wasser nehmen und
in gine Schissel geben, in die eine Untertas-
s umgekehrt hinein gelegt wurde, damit die
KlgBe abtropfen kdnnen und nicht aneinander

3 Die Kartoffelmasse durcharbeiten, schia-
gen, kneten und mit nassen Handen

runde KlGGe daraus formen. Die Bratchen in

Brocken schneiden und in Butter kross rasten,

kleben.
Mit zwed Fingern Lacher in die KlsGe Zubsseiumgsoett: 35 Minuten (plus Garzeit)
driicken und einige Britchenbrocken Fro Portion ce. g2 kealizzy k)
hlnelrgeben. 12gESgRragkH

© pood Hand 24 S0 (o Kastoffeln: Knddel, Kiifte & Co. m-ﬁgmsmn_hmm.mmm - e
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sungen auf ein

WickelklaBe

Fiir 4 Portionen

HE e EEEEEERE

750 g Kartoffeln

1El

50 g Starkemehl

100 g Weizenmehl

Salz, 1 Prise Muskat

40 g Margarine

100 g Paniermaehl

Mehl zum Ausrollen
Margarine zum Einfetten

Die Kartoffeln schilen, kachen und rei-
1 ben. Das Ei werquirlen und untermen-
gen. Starke- und Weizenmehl, Salz, Muskat
und 20 g Margarine dazugeben,

Alles zu einem gleichmaBigen Teig kneten.,
Restliche Margarine in einer Pfanne zeras-
sen und darin eine Tasse Paniermehl anrosten,

Ein Backbrett mit Mahl bestiuben und

den Kartoffelteig 5 mm dick ausrallen.
Den ausgeroliten Telg leicht mic Margarine
einfetten, das Paniermehl aufstreuen, zuw ei-
ner Rolle zusammenwickeln und in 8=10 cm
breite Rollenstiickchen schneiden.

Cie Rollenstickehen in Salzwasser 5 Minu-
ten kicheln und 10 Minuten ziehen lassen,

ZubsreRurgs2e: 4o Minuten (ples Garzelf)
Fro Porion ca. 388 kealviao kl
wgESgR3gH

Eochen mit Kastoffeln: Knddel, Ki5te & Co,

elnada

Ritterzipfel

Filr 4 Portionen

H B

E RN

1 kg Kartoffeln

Salz

2 Zwiebeln

250 g magerer Bauchspeck
250 g Sauerkraut

3 Eigelb

Eochen mit Kartoffeln: Knddel, KE2e & Co,

M 3 El Schmand

1 El gehackter Kerbel
Pfeffer

gemahlena Muskatnuss
Kartaffelmehl zum Wenden
3 El Butterschmalz

|

HEE EN

Die Kartoffeln schdlen und in wenig

Salzwasser etwa 20 Minuten garen,
Dann abgiefen, abtropfen und ausdampfen
lassan. Mit dem Kartoffelstampfer zerklzinern.

Die Zwiebeln schélen und wirfeln, Den

Bauchspeck in kleine Wirfel schneiden,
Den Speck in einer Pfanne auslassen, die
Zwiebeln zugeben und 3 Minuten schmoren,
Beldes abklhen lassen. Das Sauerkraut Klein
schneiden,

Den Kartaffelbrei mit Speck-Zwiebaln,
Sauerkraut, Eigelk, Schmand und Ker-
bel gut vermischen und mit Salz, Pfeffer und




cluad@ lbsungen auf ein

Muskat abschmecken, Aus dem warmen Teig
fingerlange Rdllchen formen.

Das Kartoffelmehl in einen Teller ge-

ben, die Rollen darin wenden und im
haifen Butterschmalz von allen Seiten gold-
braun backen.

Fubercfungs mei: a. 35 Minuten
Pro Portlon ca. 850 kalf3Saz &
ngEraghar g kH

Rheinische KartoffelkldBe

Fiir 4 Partianen

700 g Kartaffeln

100 mi Milch

1 altbackenes Bratchen

3 Eigelb

125 g Butter

1/2 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Eochen mit Kastoffeln: Knidel, Kife & Co.

Ch}ad@ lGsuneen auf e

Die Kartoffeln waschen, unter fligBen-

dem Wasser grundlich sauber birsten
und in reichlich Wasser etwa 20 Minuten ga-
ren lassen. Anschliefend die Kartoffeln abgie-
Ben, etwas abkihlen lassen und pellen.,

Milch zum Kochen bringen. Das Briit-

chen in Scheiben schneiden und mit
der kochenden Milch GbergieBen. Die Kartof-
feln durch die Kartoffelpresse dricken.

Die Halfte der Butter schaumig rihren.

Das Eigelb zugeben und unterrihren,
Das eingeweichte Britchen und die Kartoffeln
ebenfalls zugeben und alles miteinander ver-
mischen.

Die Petersilie waschen, trocken schitteln

und klein hacken. Den Teig mit der Pe-
tersilie verkneten und mit Salz, Pleffer und viel
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken,

In einer grofen Plfanne die restliche
5 Butter erhitzen. Won dem Kartoffelteig
mit einem Essléffel kieine Kl&3e abstechen
und nacheinander in der Butter rundherum
goldbraun braten.

Herausnehmen, abtropfen lassen und

warm halten, bis alle KloBe fertig ge-
backen sind, Die KartoffelklgBe schmecken
besonders gut zu Sauerbraten oder zu Rin-
derbraten.

Zubseroilangsieit: ¢, 30 Minuben
Pro Partion ca. 443 kealfafsg k
ngkrsghargki

Koches mit Karioffeln: Knddel, KIGEe & Co.
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Schneeballchen

Fir 4 Portlonen

= 1,2 kg Kartoffeln
E  Salz
®m 1 Zwiebel

172 Bund Petersilic
= 100 g Butter
= 4 Eier

2 El Mehl

Pfaffer

Majaran

1 Prise Muskatnuss
100 g Paniermehl

Die Kartoffeln am Vortag waschen,

in 1| Salzwasser etwa 20 Minuten
garen, dann abgiefen wnd leicht abkihlen
lassen, Anschiieend schalen, Am folgenden
Tag die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
dricken.

Die Zwiebel schalen und hacken. Die

Petersilie waschen, trocken schitteln
und fein hacken. 30 g Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel darin andinstan,

Die Kartoffein mit der Zwichelmasse,

Petersilie, Eiern, Mehl und Gewlrzen
varmischen und zu einem festen Teig knaten.
Wenn der Teig nicht fest genug ist, noch et-
was Mehl unterbebean.

Eochen mit KatofFeln: Knddel, Kite & Co,

In eimem Topf reichlich Salzwasser zum

Kochen bringen. Mit feuchten Handen
KlaGe formen und im kochenden Wasser ca.
10 Minuten ziehen lassen. Weann sie an die
Oberfliche kommen, herausheben.

Restliche Butber in einer Pfanne erhit-

zen wund das Paniermenl darin anrds-
ten, Die Schnoebsllchen vor dem Servieren
in dem Paniermehl walzen und zu Fleisch und
Wildgerichten reichen.

Zubereltungszit: so Minuen
Pro Portion ca. 352 kcaliz8 i
gk sghsog kM

Kasknddel

Fiir 15 Stiick
B 500 g Kartoffeln
500 g WeiBbrot vom Vortag
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
30 g Butter
250 g Tiraler Graukdse
250 mi Milch
4 Eier

Kochen mit KartolFeln: Knddel, KIGEe & Co,
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m Salz

u  Pleffer

= 1 Prise gemahlene Muskatnuss
3 El frisch gehackte Petersilie
Mehl nach Bedarf

0l zum Braten

EEE

Die Kartoffeln am Vortag in der Schale
kochen, Das Weilibrot in Wirfel schnei-
den und in eine grofe Schissel geben,

Die Zwiebel schilen und fein wirfeln,

den Knoblauch fein hacken und beides
in der erhitzten Butter glasig werden lassen.
Die Knoblauch-Zwiebel-Butter Uber das Weib-
brot geben und unterrihren,

3 Die Kartoffeln pellen und mit dem Kar-
toffelstampfer zerdriicken. Den Grau-
kéise zerkleinern. Kartoffelpiree und Grauks-
w6 untér die Brotwirfel mischen. Milch und
Eier miteinander werquirlen und mit Salz,

Eoches mit Karoffeln: Knidel, KIbBe & o,

| gen auf ein

Kartoffelgnocchi

Fiir 4 Portionan

1 kg mehlig kachende Kartoffeln
1 gehackte Zwicbel

4 El Butter

800 g gewlrfeite Tomaten

Salz, Pleffer

ca. 250 g Mehl

frischer, gewaschenar Salbei

&0 g frisch geriebener Parmesan

Kochen mit Kartoffeln: Kndded, KEAe & Co.

Pfeffer, Muskat und Petersilie mischen, Mit
dem Brot-Kartoffel-Gemisch vermengen und
alles etwa eine Stunde quellen lassen.

Anschliebend so viel Mehl in die Kng-

delmasse kneten, bis ein fester Teig
entsteht. Dann mit angefeuchteten Handen
Knédel formen und flach drucken. Reichlich

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Knadel
auf beiden Seiten goldbraun braten.

5 In einem breiten Topf Salzwasser zum Ko-

chen bringen. Die Hitze reduzieren, bis das
Wasser gerade eben kichelt, Die Knddel direkt
aus der Planne in das siedende Wasser geben und
noch etwa 10 Minuten garen, Die Knédel kinnen
als Suppeneinlage, aber auch als Hauptspeise, z, B,
mit Saverkraut serviert werden,

Zuberoitengizeil: 25 Minuton (phis Koche, Ruhe- und Bratzeit)
Pro Portion ca. 230 Kealfpbt ki
wgELugFkIzgkl

Die Kartoffeln waschen und garen, Die
Zwiebel in 2 El Butter glasig donsten,
Tomaten unterrihren, salzen und pfeffarn
und offen zu einer sdmigen Sauce ainkochen.
Die Kartoffeln ab-

2 giefen, pellen und
nech helf durchpressen.,
Salzen und nach und nach
50 viel Mehl darunter kne-
ten, bis ein glatter, nicht mehr klebandar Teig
entstandan ist.

. Gnocchiteig auf et-
E tt}‘ was Mehl zu finger-
% dicken Rallchen drehen.
L 2-3 cm lange Stdcke ab-
schneiden, Mit einer Gabel

flach driscken.




cload@ l6sungen auf einen klick,

Gnocchi in kechendem Salzwasser etwa  Gnocchi mit Gorgonzolasauce

4 Minuten gar ziehen lassen. Wenn sie
aben schwimmen, herausheben und abtrop-
fen lassem.

Die restliche Butter erhitzen, den Sal-

bei hineingeben und die Gnocchi darin
schwenken. AnschlieBend mit Parmesan be-
streucn und mit Tomatensauce servieren,

Zub geeit: €8, 25 Minuten (plus Kochper)
Pro Partion ca, g kializofy &
Mgk rgRargkH

Fiir 4 Partionen

1 kg Kartaffeln
250 g Mehl

Salz

200 g Gorgonzola
1 Zwicbel

1 Knoblauchzahe
8 Salbeiblitter

A i 2 e Eochen mit Kastoffeln: Knodel, Kiite & Co, | Kaumann ynd Gl Verlgsgesellschall mbH

eiuad@ lGsungen auf einen klick.

B 1 El Olivend Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel
® 300 ml Sahne und Knoblauch darin andinsten. Mit
® 100 ml trockener Weilwein Sahne und Wein auffallen und leicht einkochen
®  Pfeffer lassen, Salbei unterrihren, den Gorgonzola
) L Zugeben und unter Ruhren schmelzen lassen,
D'_E Kartoftel griindlich waschen und Die Sauce mit Salz und Pleffer abschmecken,
mit Schale etwa 25 Minuten weich
kochen. Dann abgleBen, abtropfen lassen, Die Grocchi in kochendem Salzwasser
schalen und mit dem Kartoffelstampfer zer- etwa 5 Minuten garen, bis sie an die
dricken. Leicht abkihlen lassen, das Mehl Oberfliche steigen. Mit einer Schaumkelle
uriterrQhren und den Telg salzen. herausnehmen, abitrapfen lassen und mit der
Sauce servieren.
Alles gut durchkneten. Aus dem Teig
walnussgroBe ovale KlgSe formen und Zubsereitungsoeit: go Minuten (plas Garzeit)
mit einer Gabel flach dricken. Gnocchi auf Pro Portion ca. Brs keali3s6s ki
einer bemehlten Unterlage etwa 15 Minuten gty ghacg
ruhen lassen,

Den Gorgonzola entrinden und in klgine
Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Salbeiblatter wa-
schen, trocknen und in dinne Streifen schneiden.

Kochen mit Karioffeln: Kndel, Kifge & Co. ' : Ilu'“- ﬂldﬁbbﬂﬁﬂlpm[ miH
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Gefiillte KartoffelkliBe

Fiir 4 Partionen

= 1 kg Kartoffeln {am Vortag gekocht)
2 Eier

150 g Grief

® 50 g Mehl

W 2 El Weckmehil

® Salkz, Pleffer

" Muskat und Majoran

=1 mittlere Stange Lauch

® 1 El Butter

= 1/2 Scheibe WelBbrat
200 g Rinderhackfleisch
B 100 g gut gewdrzte Pfalzer Leberwurst

E

Die Kartoffeln pellen und durchpressen,
mit Eiern, Griel, Mehl und Gewidrzen ver-
mischer, abschmecken und gut durchkneten,

Den Lauch putzen, waschen und klcin

schneiden. Anschliefend in der erhitzten
Butter andinsten. Das klein geworfelte Weil-
brot dazugeben, Hackflelsch und Leberwurst
cbenfalls mit andinsten, mit Salz und Pleffer
wirzen und etwas abkihlen lassen.

Aus dem Teig mit feuchten Handen

KlgGe formen wund mit der abgekidhiten
Pfannenmasse fillen, Die Klaie in Salewasser
gar ziehen lassen.

Zubsrefungsme®: ca. 40 Minuten
Fro Portion ce. B50 kealfzrzg k)
JogE 23 8F 8og KH

Eochen mit Kastoffeln: Kntdel, Kife & Co,

Schwiabische KloBe

Fiir 4 Portionen

E 750 g rohe Kartoffeln
100 g gekochbe Kartoffeln
725 mil Milch

1 El 5alz

30 g Griefs

2 El gehackte Paetersilie
frisch gericbene

Muskatnuss
1 Zwiebel
2 El Butter

Die rohen Kartaffeln schilen und in
1 kaltes Wasser reiben, beiseite stellen.
Die gekochten Kartoffeln ebenfalls reiben.
Die Milch mit dem Salz zum Kechen bringen,
den Gried unter Rdhren hineinstreven und
10 Minuten garen 1assen, Anschliclend ctwas
abkidhlen lassen.

Die rohen Kartoffeln kraftig ausdricken

und mit einer Gabel auflockern. Die
rohen und die gekochten Kartaffeln mit dem
Griefibrei, 1 El Petersilie und ebwas Muskat
vermengen. Mit nassen Handen daraus etwa
& Kldde formen.

Die KlgBe in kochendem Salzwasser
etwa 10=15 Minuten gar ziehen lassen.

Kochen mit Kartoffeln: Knddel, KIS & Co,



cluad@

elund@

Die Zwiebel schdlen wund in Ringe
schneiden. Zwiebeln in der Butter brau-
nen, restliche Petersilie unterrihren.

Die abgetropften Kighe anrichten und
die Zwiebal-Petersilian-Mischung dard-
ber verteilen.

Zuberefungs meit: ca. 30 Minuten
Pro Portion ¢, 239 keallioog &
SgEsghmgkH

Eochen mit Kartoffeln: Kntdel, KiBe & Co,

Schlesische Knddel mit
Pflaumensauce

Fiir & Partionan

B 1 kg Kartoffeln
m 350-500 g Mehl

B ca. 100 g Kartaffelmehl
® Salz

B Muskatnuss

® 2 Eier

= 175 g Pllaumenmus

® 1 Stick unbehandelte Zitronenschale
®  1/2 Zimtstange

B Zucker

®m  Mehl zum Wenden

Die Kartoffeln sauber blirsten, waschen

und in Wasser 20 Minuten garen, An-
schlieBend abkdhlen lassen, pellen und nach
heild stampfen. Kartoffeln mit Mehl, Kartof-
felmehl, Salz, etwas frisch geriebener Mus-
katruss und Eiern vermischen und schnell zu
einem Teig kneten, Der Teig darf nicht an den
Handen kleben, ansonsten noch etwas Mehl
hinzufligen.

Aus dem Teig eine 5 cm dicke Rolle for-

men, in Scheiben schneiden und dar-
aus Knbdel formen, Knbdel in Mehl wenden
und 1 Stunde ruhen lassen,

Wasser zum Kochen bringen, salzen

und die Knidel darin etwa 15 Minuten
gar ziehen lassen, bis sie oben schwimmen.
Das Wasser darf nicht mehr kochen. Knidel
herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Pllaumenmus mit 500 ml Wasser

glatt verrihren. Mit Zitronenschale und
Zimtstange aufkochen, unter Rihren etwa 5
Minuten kochen lassen. Die Zitronenschale
und Zimtstange entfernen und die Sauce mit
Zucker abschmecken, Die Sauce zu den Kng-
deln reichen,

Zubsproitengsreit: 35 Minuben (plus Ruhe- umd Garzoif)
Pro Partion ca. 725 kealfsogs K|
WeELogkiggKH

Kochen mit Karioffeln: Knddel, KIG%e & Co.
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Kartoffeln im Speckmantelchen

cluﬂda

Filr 4 Portionen

B 8 mittelgrofie Frihkartoffeln

=1 El Kimmeal

m  Salz

m 30 g Butter

W graber schwarzer Pleffer aus der Mahle
W 4 Scheiben wirziger Bergkise

Eochen mit Kastoffeln: Knddel, Klife & Co,

lsungen at

Die Kartoffeln im vorgeheizten Backa-
fen bei 180 2C ca. 10 Minuten backen,

bis der Speck gebraunt ist und der Kise zu
schmelzen beginnt.

Zubsretungszolt: ca. 30 Minuen
Pro Parion ca, 515 koalfxipe k]
eEmghakd

Eochen mit Kartoffeln: Knidel, K2 & Co,

B 16 Salbeiblatter

® B lange, dinne Scheiben Bauchspeck
m  Pfeffer aus der Mdhle

® 8 Holkzstdbchen

Die Frihkartoffein waschen. Kdmmel

in kachendes Salzwasser geben und
die Kartoffeln darin ca. 20 Minuten garen.
Die Kartoffeln abgiefien, pellen und der Lén-
ge nach halbieren. Butter bei milder Hitze
schmelzen.

Die Kartoffelhdiften mit Butter bepin-

seln und mit Pleffer und Salz bestreu-
en. Die Kisescheiben halbieren. Auf 8 Kar-
toffelhaiften je eine halbe Scheibe Kase und
zwel Salbeiblatter legen, Restliche Kartoffel-
halften aufsetzen, Jede Kartoffel mit cinem
Speckstreifen umwickeln. Die Enden werdre-
hen und mit einem Holzstdbchen zusammen-
stecken. AnschlizBend die Kartoffeln auf ain
Blech setzen.

Griine KldBe

Fiir 4 Partionen

2 kg Kartoffeln

125 mi Milch

Salz

vt etwas Griel

3 Scheiban Weilbrot
3 El Butter

HEEEEES




C]Dﬂd@ ldsungen auf ei

Die Karteffeln waschen, 500 g Kartof-

feln in der Schale etwa 20 Minuten in
kochendem Wasser garen. Dann abgieBen,
abschrecken und abtropfen lassen. Nach dem
Abkihlen pellan.

Die rohen Kartoffeln schilen und rei-

ben. In ein Mulituch geben und gut
ausdricken, bis keine Flissigkeit mehr in den
Kartoffeln ist.

Gekochte Kartoffeln zerstampfien und

mit den geriebenen rohen Kartoffeln
und der Milch zu einem Teig verarbeiten.
Mach Geschmack salzen. Ist der Teig zu lo-
cker, etwas Grief zugeben.

Das Weilbrot in kleine Wirfel schnei-
den und in der heiben Butter in einer
Planne goldgelb résten.

In einem grefen Topf Wasser zum Ko-

chen bringen. Mit angefeuchteten Han-
den aus dem Teig Kléle formen. In jeden
KloB einige Weibbrotwirfel hineingeben und
mit KloBteig verschlieBen. Die Klbe ins Was-
ser geben und etwa 12-15 Minuten garen.

Zubsefeilungineit 25 Minubén
Pro Partion ca. 485 kealfzogr Kk
1gEAgFhErgkH

Eochen mit Karoffeln: Knidel, Kiige & (o,

c‘luad@ lsungen auf ein

Bubespitzle mit Rahmsauce

< o T @;ﬂi

Fiir 4 Portionen
= 1 kg Pallkartaffeln vem Vortag

W 300 g Mehl

" Sak

= 2 Eier

B Muskatnuss

m 200 ml Sahne

2 Zwiebaln

1=2 El Weinessig

frisch gemahlener Pfeffar
1 Eigelb

2 El Butter

HEEEEE

Kartoffeln pellen und zerdriicken. Mit

Mahl, 1 Prise Salz, Eiern und etwas
frisch geriebenar Muskatnuss zu einem Telg
varkneten. Daraus mit bemehlten Handen
kleine Rélichen farmen, die an den Enden
spitz zulaufen.

Die Bubespitzle in kachendes Salzwas-

ser geben. Sabald sie an der Oberfls-
che schwimmen, sind sie gar. Herausnehmean
und abtropfen lassen,

Fir die Sauce die Sahne langsam ain-
kécheln. Zwiebeln schilen, in dinne
Ringe hobein und darunter heben.

Eochen mit Kartoffeln: Knidel, KIEEe & Co,



eluada lGsungen auf ei

Den Topf vom Herd nehmen. Die Sauce
mit Essig und Pfeffer abschmecken und

mit Eigelb legieran.

Die Bubaspitzla in reichlich Butter
knusprig galdbraun braten und mit der

Sauce servieren.

Zuberetungs meid: o5 Minuten
Pro Portlon ca. 853 kcalfzza: W
wEEnghoag

Eochen mit Kastoffeln: Knddel, Klife & Co,

Sachsische SpeckklaBe

Flir 4 Portionan
= BOD g Kartaoffeln
m Salz

®m 75 g Raucherspeck
®m 1 Zwiebel
® 2 Scheiben Toastbrot

cluada losungen auf e

" 50 g Butter

m 2 Eier

B 1 Prise Muskatnuss

= 150 g Mehl

m  Kartoffelmehl zum Wilzen

Kartoffelpresse drocken.

Den Raucherspeck wirfeln, die Zwiebel
schidlen und hacken. Das Toastbrot in

kigine Wirfel schneiden.

Die Speckwarfel in einer Pfanna auslas-
sen und die Zwiebeln darin andinsten,
40 g Butter in einer zweiten Pfanne zerlassen

und die Brotwirfel darin résten,

Kochen mit Kartoffeln: Knddel, KiS8e & Co.

Die Kartaffeln wa-
schien und in ko=

| chendem Salzwasser
etwa 20 Minuten garen.

| AnschlieBend abgiefien,
leicht abkidhlen lassen, schalen wund durch die

Alle Zutaten mit
Eiern, Salz, Mus-
kat und Mehl zu einem
| glatten, festen Klofiteig
— verrihren. Den Klafiteig
anschliefend 10 Minuten ruhen lassen.

5 In einem Topf Salz-

wasser 2um Kochen
| bringen. Mit angefeuchte-
| ten Hinden aus dem Teig
| runde Kldle formen, diese
in Kartoffelmehl walzen
und im kochendem Salz-
wasser etwa 15 Minutan
garen lassen. Die Speck-
klafe zu Braten und fri-
schem Gemise servieren.

Jubsreiusgane®: 25 Minubeén (plus Buhe- wnd Garzeid)
Fro Porthon ca ags koelzomg k|
17RE srgFheagkH




(‘lDﬂd@ losungen auf e

Kartoffelnudeln 1 Kartaffeln am Vortag in der Schale und

in Salzwasser kochen. Abgiefen und
abkdhlen [assen. Am nachsten Tag die Kar-
toffeln pellen und durch die Kartoffelpresse
dricken,

Das Kartoffelpires in einer Schissel mit

Ei, Mehl, Sakz, Pfeffer und frisch gerie-
bener Muskatnuss vermischen, Der Teig darf
nicht zu weich sein. Eventuell etwas mchr Mehl
Tugeben, Aus dem Teig mit bemehiten Handen
fingerdicke und -lange Nudeln formen.

Das Butterschmalz in einer hehen Pfan-

Fiir 4 Portionen ne erhitzen und die Kartoffelinudein

m 750 g Kartoffeln darin goldgelb ausbacken. Als Beilage 2u Sa-
m Sakz lat oder Fleisch servieren.

B 1lEi

= 1=2 El Mehil JubsseRurgs et 20 Minuten (plus Garzeit)

= Pfoter Fro Porthon e &32 kealfsfa k)

® 172 Tl gemahlener Muskat $8EaEhaEkH

® 8 El Butterschmalz

Eochen mit Kastoffeln: Knidel, Kiite & Co,

eluad@ losungen auf

Zillertaler Krapfen Die beiden Mehlsorten mit einer Prise
Salz mischen. So viel Milch dazugeben,
bis ein fester Teig entsteht. Dean Teig einige Zeit
gut durchkneten. Den Teig in 40 kieine Sticke
teilen und daraus kleine Teigkreise formen,

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser

gar kechen, abgieBan und leicht abkiklen
laszen. Schilen, zerstamplen und mit Quark,
Salz und Schnittlauchrilichen verrihren. Falls
die Masse zu fest wird, etwas heilles Wasser zu-
geben, bis die Masse geschmeidig ist,

Fiir 40 Stiick

= 3009 Rog!genmehl Die Kartoffel-Quark-Fillung auf die
=100 g Weizenmehl einzelnzn Teigkreise varteilen, die
B Sakz

Teigrander dber der Filllung einschlagen und

W etwas Miich zusammendricken. Die Krapfen in heiBem

¥ 500 g Kartoffeln Butterschmalz galdbraun ausbacken.
¥ 250 g Quark

m Salz Zubsrelungse®; . a0 Minuben

= 2 El Schnittlauchrélichen Peor Stikck ca, G ealfago k)

®  Butterschmalz zum Aushacken igbzgfog ki

e
Kochen mit Kartoffeln: ¥nidel, KI2e & Co. P AANT




c!oad@ lasungen auf einen klick.

Baumwollene KldBe

Fiir 12 Stdiek

750 g Kartaffeln

Salz

80 g Mahl

80 g Spelsestirke

2 El Mikch

2 Eier

gemahlene Muskatnuss
172 Tl getracknatar
Majoran

ool ik 4 G, Kochen mit Kartoffeln: Knidel, Kige & Co.

cloada ldsungen auf einen klick.

KrauterkloBe

Filir 4 Portionen

500 g Pelikartaffain

3 altbackene Semmein
150 g Mehl

3 Eier

Salz

Paniermenl nach Bedarf
Milch

© ot wioird 4, VR, Cochen mit Kartoffeln: Knldel, Kigge

Dz Kartoffeln schalen und in Salzwasser
ebtwa 20 Minuten garen. Anschlie@end ab-
gieflen und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Den Kartaffelbrai mit Mehl, Speisestar-

ke, Milch und Eiern in einer Schissal
zu einem glatten Teig vermischen. Mit Salz,
Muskat und Majeran wirzen.

In einem grofen Topf Salzwasser zum

Kachen bringen. Mit feuchten Handen
aws dem Teig Kidle farmen und im kichealn-
den Wasser etwa 20 Minuten ziehen lassen,
bis sie an die Oberfliche steigen.

Die Klilie mit einem Schaumiaffel aus
dem Wasser nehmen und abtropfen las-
sen. Zu Fleisch urd Gemisegernichten servieran.,

TubsaRungsne®: 20 Minuben (pls Garzalt)
Pro Stick ca, 108 keallaas ki
3gEighaogkH

 Naamann und Gl Vorlsggeselischaft mah

m 250 g frischer Spinat

= 3 El gehackte frische Kriuter (z. B. Pe-
tersilie, Majoran, Kerbel, Estragon,
Schnittlauch, Dill)

Die gegarten Kartoffeln pellen und rei-
ben. Die Semmeln in warmem Wasser
einweaichen und gut ausdriicken.

Den Spinat putzen, waschen, abtropfen

lassan und fein hacken. Anschliefiend
in wenig Wasser auf kleiner Flamme dinsten.
Wenn der Spinat gar ist, abgicien und gut
ausdricken,

Kartoffeln, in Sticke gezupfte Semmeln

und gedunsteten Spinat mit Mehl und
Eiern zu einem Teig verarbeiten. Die Krauter
zugeben und unterrdhren. Wenn der Knidel-
teig zu fest gerdt, etwas Milch zugeben. Ist
ar zu locker, etwas Paniermehl unterrihren,
bis ar die gewidnschte Festigkeit hat.

o Magmann und Gibel Verlagsgeseitschal mbH g 28



i:lu:r;ld@I losungen auf

Mit angefeuchteten Handen aus dem Bihmische Pllaumenknddel

Teig KldGe formen. Die Kide etwa 10
Minuten in kochendam Salzwasser garan.
Garprobe machen und die Kochzeit eventuell
noch etwas verldngern.

Zuberetungsreit: ca, 30 Minuten (plus Garzei)
Pro Partion ca, 388 keallisey &)
e GafbugkH

Filr 24 Stick

1 kg Kartoffeln
120 g Mehl

30 g Griel

Salz

1 Ei

24 Pflaumen

24 Worfelzucker

E =

EEEEES

Eochen mit Esatoffeln: Knidel, KHte & Co,

e1nad@ i

B 100 g Butter Die Plaumenknodel in kochendem
® 3 El Paniermehl Wasser etwa 5 Minuten ziehen lassen,
= Zimt und Zucker zum Bestreuen bis sie oben schwimmen. Die Butter erhitzen,

das Paniermehl darin anrdsten und die abge-
tropften Pllaumenknddel darin wenden. Mit
Zimt und ZFucker bestreut servieren.

Die Kartoffeln waschen und in der

Schale in kochendem Wasser in etwa
20 Minuten garen. Abgiefien, abkihlen lassen
und schilen. Mit dem Kartoffelstampfer zer-

ki Tubssioitwngineit 30 Minuben (plus Garzeit)
2irnerm.

P Sblick ca. Goo kealfagsaa k)
ngE gk wsgk
Mehl mit Gried und 1 Prise Salz vermi-
schen. Das Ei unterrdihren. Mit Kartof-
felpiree zu einem geschmeidigen Teig verar-
beiten. Den Teig zu einer Rolle farmen und in
ca. 10 em dicke Scheiben schneiden,

3 Pllaumen waschen und trocken tup-

fen, entsteinen und mit je einem Stick
Wibrfelzucker fillen. In die Mitte jeder Teig-
schelbe eine gefiillte Pllaume legen, mit Teig
umhillen und zusammenklappen. Anschlie-
Bend zu einem Knddel formen.

Koches mit Kariolfeln: Knddel, KIGSe & Co. |



cload@

eluad@

losungen auf einen klick.

Zwetschgenknddel

Fiir 12 Stiick

500 g Kartoffeln
Salz

150 g Mehl

115 g Butter

1 Ei

1 El Gried

Eochen mit Kastoffeln: Knddel, Klite & Co,

ldsungen auf einen klick.

und mit Teig umhillen. Den Teig dabei gut
zudriicken. Auf diese Weise alle Zwetschgen

umhdllen.

4 In einem Tupf Salzwasser zum Kochen
bringen, die Knidel hineingeben und

etwa 8=12 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen in einer Pfanne die restliche

Butber erhitzen und das Paniermaehl dar-
in goldbraun risten. Die fertigen Knodel aus
dem Topf nehmen, abtropfen lassen und Im
Paniermehl walzen. Die Knodel anschliefend
mit Puderzucker bestreuen und servieran.

Zubereitungizeit: 4o Minuten (plus Kochoeith
Pro Stiick ca 278 kealfnaby ki
sgE.uaghasghH

Koches mit Karioffeln: Knddel, KIGSe & Co.

500 g Zwetschgen

200 g Rohmarzipan

65 g Paniermehl|
Puderzucker zum Bestduben

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser

gar kachen, abgieGen und leicht abkih-
len lassen. Die Karteffeln schalen und noch
warm mit dem Kartoffelstampfer zerdricken,

Den Kartoffelbrei mit dem Mehl, 40 g

Butter, dem Ei, Grieli und siner Prise
Salz in einer Schissel oder auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Den Teig zu einer etwa 5 cm
dicken Raolle formen und in etwa 1 cm dicke
Schelben schneiden,

Zwetschgen waschen, trocken tupfen

und entkarnen. In jede Zwetschge ein
Stick Marzipan stecken, Die Teigsticke flach-
driicken, eine gefilllte Zwetschge auflegen

 Maumannund Gibel Vorbgsgeselischaft miH  Seben




