Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gefillte Kartoffelkndel mit Butterbrosel auf Sauerkraut

Zutaten:
Knodel:

¢ 800 g heimische Kartoffeln, mehligkochende Sorte
1Eigelb

50 g Speisestarke

100 g Zwiebelwiirfel, fein gewdirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewirfelt

100 g Bratenreste oder gekochter Schinken, fein gewdirfelt
50 g Champignons, fein gewiirfelt

20 g Schmalz zum Braten
50 g Speckwiirfel

Brosel:

e 50 g Butter
* 30 g Semmelbrosel
e Salz, weiRer Pfeffer, Muskatnuss

Sauerkraut:

¢ 800 g Sauerkraut (fix & fertig)
e 200 g Champignons, in Scheiben geschnitten
e Etwas Ol (3-4 EL)

Extra: Etwas Petersilie zum Servieren

Zubereitung

Die Halfte der Kartoffeln in kochendem Wasser weichkochen, abseihen und pellen.
Die restlichen rohen Kartoffeln schalen und fein reiben.

Die Kartoffelraspel in einem Kiichentuch (oder mit den Handen) sehr gut ausdriicken. 50 g Kartoffelstarke zu
den geriebenen Kartoffeln mischen.



Die gedampften und gepellten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse zu den rohen Kartoffeln driicken.

Eigelb zugeben und mit Salz, weiRem Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Alles zu einem Teig kneten (Tipp:
eventuell etwas mehr Starke zugeben, wenn der Teig zu sehr klebt).

Fir die Fillung die Zwiebel-, Knoblauch-, Pilz- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit 20 g Schmalz ca. 3 Minuten
anbraten. Gewiirfelten Braten oder Schinkenwdirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken und
abkihlen lassen.

Den Teigin 8 gleich grof3e Portionen teilen. Jeweils eine Portion flachdriicken, in die Mitte jeweils 1 EL Flllung
geben (ca. 30 g). Dann zu einem runden Knddel formen.

Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Die Knddel in einen Topf mit siedendem, gesalzenem Wasser geben
und ca. 20-25 Minuten gar ziehen lassen.

In Topf Champignonscheiben in etwas Ol oder Schmalz 3 Minuten braten. Sauerkraut zugeben und erwdrmen.

Fiir die Butterbrosel die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Semmelbrosel zugeben, leicht salzen und
goldgelb braten.

Gefiillte Kartoffelknodel auf Sauerkraut servieren und mit den Butterbroseln und etwas Petersilie garnieren.



