Selbstgemachte Kartoffelknddel

Zutaten:

Kartoffeln (Menge nach Belieben)
1 Teeldffel Salz

1 Ei

1 Essloffel Butter

Kartoffelmehl

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und schéalen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, wahrenddessen die geschalten
Kartoffeln vierteln. Nun kann man sie in das kochende Wasser geben und bei
mittlerer Hitze fir ca. 15-20 Minuten Kochen bis sie gar sind.




Das Wasser durch ein Sieb abgiel3en.

Butter und Salz hinzugeben und die Kartoffeln zu einem Brei stampfen.

Wenn der Kartoffelbrei handwarm ist, ein Kreuz machen, ¥ herausnehmen
und auf den Rest des Kartoffelbreis legen.




Die freie Lucke mit Kartoffelmehl flillen bis es die Hohe des restlichen
Kartoffelbreis erreicht und anschlie3end 1 Ei dazugeben.




Nun formt man kleine Knoddel, am besten nach Gefiihl ein Stick Kartoffelbrei
nehmen, auf eine Handflache legen und mit der anderen Handflache
zusammen kreisende Bewegungen machen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, die Knédel hinein geben und die
Hitze reduzieren. Fir ca. 10 Minuten Kochen lassen, dabei stdndig wenden.

Sobald die Knodel auf die Oberflache schwimmen den Herd ausschalten und
die Knddel ziehen lassen.



Die Knddel kann man nach Belieben servieren z.B.:

= Krauterbutter
= Verschiedene Salate
=  Verschiedene Arten von Saucen

Dazu passt:
= Fleisch

= Fisch

= Spiegelei

Und vieles mehr...

Ich wiinsche euch viel Spal? dabei, lasst es euch schmecken!

Eure Frau Spallek



