
Kartoffelklöße

15 Min 35 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 10 Klöße

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
175 g Kartoffelmehl
1 Ei
1 ½ TL Salz
1 Prise Muskat

Zubereitung:

1. Koche die Kartoffeln 25-30 Minuten als Pellkartoffeln und lasse sie etwas abkühlen. Pelle
sie. Drücke die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse oder reibe sie in eine Schüssel.

2. Gib das Kartoffelmehl, Salz und Ei hinzu und reibe etwas Muskat hinein. Knete einen
geschmeidigen Kloßteig. Teile den Teig in 10 Portionen und forme ihn mit nassen Händen
zu Klößen.

3. Bringe einen großen Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen. Reduziere dann die Hitze.
Das Wasser darf nun nicht mehr kochen, muss aber schön heiß bleiben. Gib die Klöße hinein
und lass sie 20 Minuten gar ziehen. Nimm sie dann mit einer Schaumkelle raus.

Nährwerte pro Portion: 155 kcal | KH 30 g | E 5 g | F 1 g

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://www.familienkost.de/artikel_kochbuch-das-gibts-jetzt-oefter.html?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
http://www.tcpdf.org

