Kartoffel-Knédel

Fiir vier Personen

700 g Kartoffeln 3 Eier 100 g Speisestirke
1 Muskatnuss 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Msp. Spekulatiusgewiirz Salz

Fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde weich garen.
Anschlieflend halbieren und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Eier trennen.
Die Eigelbe und die Speisestérke zu den Kartoffeln geben, das Ganze mit Salz und Muskatnuss
wiirzen und zu einer glatten Masse verriihren. Der Kartoffelteig sollte sich trocken anfithlen
und nicht an den Hénden kleben. Gegebenenfalls noch Stérke einarbeiten. Die Masse zu einer
langen Rolle formen, in zwolf gleich grofie Portionen teilen und in den Handflichen zu runden
Knodeln formen. So fortfahren, bis zwolf Knodel entstanden sind. Reichlich Wasser in einem
groBen Topf zum Kochen bringen, salzen und die Knédel darin knapp unter dem Siedepunkt
etwa zehn Minuten garen. Anschliefend herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen, die Brosel zugeben, mit Spekulatiusgewiirz bestreuen und untermischen.
Unter Riihren goldbraun anrésten und die Knodel darin schwenken.
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