10 - 20 Kartoffeln

etnem TL Salz

einen gehduften EL
Mehl

H,0
FEinen TL Salz

Zubereitungszeit:

Beztlage:

Tipp:

Kartoffelknddel

waschen, nicht schélen und 30 Minuten lang gut durch-
kochen lassen. Sind die Kartoffeln fertig, H,O abgielen
und iiber Nacht (nicht im Kiihlschrank!) stehen lassen.
Am folgenden Tag schilen und fein reiben; mit

verkneten. Pro Kartoffel

gut verkneten. Von dem weifl-gelben Teig mit einem
EL kleine Portionen abstechen, zu einer Kugel formen
und solange Mehl zugeben bis sich der Teig schwerer
auseinanderreiben 1aft. Die fertige Kugel nochmals in
Mehl wilzen. Wenn alle Knodel geformt sind, in einem
moglichst groflen Topf

zum Kochen bringen.

zugeben, die Knodel einlegen. Ca. 5 Minuten kochen
lassen. Die Knodel sind erst fertig, wenn sie an der
Oberflache schwimmen. Mit einem Sieb herausfischen.

ca. 1 Stunde

z.B. zum Schlesischen Himmelreich

* Wenn Knodel iibrigbleiben, 14t sich damit etwas duflerst Gutes basteln:

Knédel
Pfanne mit Butter
ein Fi

Pfeffer

Reschtles-Essen

kleinschneiden, eine
auf den Herd geben, pro Knodel
dazugeben. Grofziigig

dariiber mahlen und abbraten.
Fertig!

Lorenz Lang <rezepte@tandrin.de>
(Download unter http://rezepte.tandrin.de/)
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