Kartoffel-KloBchen mit Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelkl683chen:
600 g mehligk. Kartoffeln 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

150 g Weizenmehl, (405) 4 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss Mehl

Fiir das Wurzelgemiise:

1 rote Zwiebel 1 Pastinake 1 Mohre

1 Gelbe Bete 1 Tomate 2 Schwarzwurzeln

1 Birne 2 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
20 g Butter Salz Pfeffer

50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelkl68chen den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen, die Kartoffeln darauflegen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene weich garen (je nach Grofie der Kartoffeln ca.

80 Minuten).

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann pellen.
Die Butter in einem kleinen Topf leicht bréunen.

Die geschilten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der fliissigen Butter, dem
Mehl und den Eigelben zu einem Teig mischen. Diesen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse halbieren und jeweils zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser formen, mit
einer Palette oder einem Messer gleichmifiige etwa 1 3 cm breite Stiicke abschneiden und zu
kleinen KloBchen rollen. Auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech legen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Kartoffelklofchen hineingeben, die Temperatur reduzieren. Kl6chen knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 1 Minute ziehen lassen. Sobald die Kl683chen an die Oberfliche steigen, sind sie
gar. Dann mit dem Schaumléffel herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Wurzelgemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pastinake, Urkarotte
und Gelbe Bete waschen, putzen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomate waschen, vierteln und entkernen, anschliefend in Wiirfel schneiden.

Schwarzwurzel nwaschen, schélen und in diinne leicht schrige Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.

Pastinake, Urkarotte, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und 5 Minuten mitdiinsten.
Die Briihe angiefien und aufkochen.

Die Kartoffelklo8chen dazugeben und weitere 2 Minuten garen.

Die Tomate und die Birne dazugeben und 1 Minute mit garen.

Zuletzt die Butter untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan zu Spénen hobeln.

Die Kartoffelklochen mit dem Wurzelgemiise auf vorgewirmte Teller verteilen und mit den
Parmesanspénen garnieren.
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