Kartoffel-Knédel

Fiir 4-6 Personen

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g altbackene Brotchen
90 ml Milch 1 EL Speisestérke 20 g Hartweizengrief3

2 Eier 1 EL fliissige braune Butter Pfeffer

Muskatnuss 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

1 getr. Chilischote 1 Knoblauchzehe (halbiert) 2 Scheiben Ingwer

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Danach abgieflen, kurz aus-
dampfen lassen und moglichst heify pellen. Sofort durch die Kartoffelpresse driicken, auf einem
grofen Teller ausbreiten und ausdampfen lassen. Dann zugedeckt im Kiihlschrank mehrere Stun-
den abkiihlen lassen. Inzwischen die Brétchen in méglichst diinne Scheiben schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Brétchenscheiben gieflen und die Masse zugedeckt
5 Minuten ziehen lassen.

Die abgekiihlten, durchgepressten Kartoffeln mit den eingeweichten Brotchen, Speisestérke,
Grief3, Eiern, brauner Butter, jeweils etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale zu
einem glatten Knodelteig verarbeiten. Aus dem Knodelteig mit angefeuchteten Hinden 8 Kno-
del formen.

Rechtzeitig zum Servieren in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Lorbeerblatt,
Chili, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Kn6del darin knapp unter dem Siedepunkt etwa
20 Minuten gar ziehen lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen, warm
halten.
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