Kartoffel-KloRe

Weich. Samtig. Kugelrund.

KLloRe sind Kartoffeln in ihrer
schonsten Form.

Perfekt um die leckersten Saucen aufzusaugen,
zergehen sie formlich auf der Zunge. Dabei wusste schon Oma,
das gute Kartoffelkloe nur funf Zutaten brauchen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/27/kartoffel-kloesse/
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Kartoffel-KloBe | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (12 kleine Klo6Be oder 8 groBe KloBe): 750 Gramm
mehligkochende Kartoffeln | 75 Gramm Starke | 25 Gramm Butter
| 1 Eigelb | ca. 1 Teeloffel Salz
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Kartoffel-KloBe | Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (60 Minuten): 1. Kartoffeln schalen und gar kochen
(je nach GruBe circa 20 Minuten). 2. Kartoffeln abschiutten und
gut abdampfen lassen. 3. In der Zwischenzeit die Butter
schmelzen. 4. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer oder
einer Kartoffelpresse zu einer feinen Masse zerkleinern. 5.
Starke, geschmolzene Butter, Eigelb wund Salz zur
Kartoffelmasse geben und zu einem geschmeidigem Teig
verkneten. 6. Acht grolle KloBe oder zwolf kleine KloBe formen.
7. KloBe in siedendem (nicht kochendem) Wasser gar ziehen
lassen, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen, dann
vorsichtig herausnehmen, kurz ausdampfen lassen und servieren.

Hierzu passt hervorragend: Birnen-Kompott und Schweinefilet!
Jetzt noch mehr Kartoffelgerichte entdecken! Probier auch
meine Semmelknddel!

Nahrwerte/Portion (kleiner KloB): 89 Kalorien | 2,3 Gramm Fett
| 15,5 Gramm Kohlenhydrate | 1,5 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/17/birnen-kompott/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/19/schweinefilet/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/kartoffelgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/11/20/semmelknoedel/

