Kartoffel-KloBe

Fiir 8 Personen
650 g Kartoffeln 75 ml Milch  Salz, Pfeffer, Muskat
350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei

Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in ein Gefafl mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschlieflend, wenn die
Stéirke sich am Boden des Gefifles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgieflen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgroie Klofe formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Kl68e kochen, vorher mit wenig Speisestéirke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klofe evtl. auseinander brechen.
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