Kartoffel-Knédel

Fiir 4 Personen:

600 g mehligk. Kartoffeln 3 Eigelb 50 g Kartoffelmehl
50 g Butter Muskat Salz
2 Tassen Paniermehl 1 EL Butter

Kartoffeln schélen, kochen und ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse geben und mit Mehl,
Ei und erwédrmter Butter verkneten. Dabei mit Muskat und Salz wiirzen. Aus der Teigmasse
Knodel formen und 10 Minuten bei méfiger Hitze in Salzwasser gar ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbroésel darin résten. Die Knodel darin wilzen.
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