Kartoffel-Knédel

800 g Kartoffeln (mehlig kochende) 80 g Kartoffelmehl (Speisestirke) 1 Ei
Muskatnuss Salz

Kartoffeln waschen und schélen. Die Hailfte der Kartoffeln grob schneiden und in einem Topf
mit gesalzenem Wasser weich kochen, gut abtropfen und ausdampfen lassen. Die noch etwas
warmen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die restlichen Kartoffeln fein reiben und
durch ein Passiertuch kréftig ausdriicken. Die austretende Stérke-Fliissigkeit in einer Schiissel
auffangen und beiseite stellen. Die roh geriebenen mit den gepressten, gekochten Kartoffeln ver-
mengen, das Ei unterrithren und mit Salz und einer kleinen Prise frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

AnschlieBend das Kartoffelmehl unterrithren, das Ganze gut verkneten und 20 Minuten ruhen
lassen.

Zwischenzeitlich einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser und der abgetropften Stéirke aufko-
chen lassen. Die Kartoffelmasse mit nassen Hédnden zu Knoédeln drehen, ins Salzwasser geben
und die Hitze reduzieren. Die Knodel etwa 20 Minuten im nicht mehr kochenden Salzwasser
ziehen lassen.

(Wenn die Knodel fertig gegart sind, schwimmen sie an der Oberfléche.)
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