Kartoffel-Knédel

Fiir 8 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weilbrot
1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gerdsteten Weibrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Knodel in das Wasser geben und bei schwacher Hitze
langsam gar ziehen lassen.
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