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Gefiillte KloBe ( Kartoffelknodel )

Zutaten als Hauptgericht fir 4 bis 6 Portionen:
Far die Kl6Be:

1000 g mehlig kochende, gekochte Kartoffeln vom Vortag,
150 g Mehl,

4 Eier,

Y2 TL frisch gemahlene Muskatnuss,
1 TL Salz,

4 EL GrieB.

Far die Fallung (1) Bratwurstfallung :
3 bis 4 Tharinger Bratwdirste,

1 ELOl,

4 Frahlingszwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

Salz,

1 Brétchen vom Vortag.

Oder Fillung (2) Leberwurstfillung :
300 g grobe Leberwurst,

1 Brétchen vom Vortag.

Far das Sauerkraut :

300 g Sauerkraut aus der Dose,

50 g durchwachsener Speck,

1 Zwiebel,

2 EL Butter,

1 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,

1 EL Mehl.

Zubereitung :

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse dricken, mit dem Mehl, den
Eiern, GrieB3, Muskat und Salz zu einem weichen Teig kneten. Etwa 2 Stunde ruhen
lassen.

Zubereitung der Fullung :

Fallung mit Bratwdrsten (1) :

Die Frihlingszwiebeln putzen und mit dem Grin in dinne Ringe schneiden. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einem Topf mit 1 EL Ol 10 Min.
dinsten. Die Bratwirste aufschneiden und das Bratwurstbrat heraus schaben. Im
Topf anbraten, dabei mit dem Kochléffel zerstoBen. Abklhlen lassen. Das Brétchen
in %2 cm dicke Scheiben schneiden, die Rinde entfernen und in Wirfel schneiden. In
einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten.

Flllung mit Leberwurst :

Die Leberwurst enthauten und in Wrfel von ca. 1,5 bis 2 cm schneiden.

Sauerkraut :

Die Zwiebel schéalen, fein wirfeln und in 2 EL Butter andinsten ohne Farbe nehmen
zu lassen. Den Speck fein wirfeln und zugeben. Das Sauerkraut und eine Tasse
Wasser zugeben. Das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren unterriihren und 10
Min. garen lassen.

Die Knddel :

Far jeden Knddel mit kalt abgespllten Handen eine faustgroBe Menge Teig
abnehmen, auf dem bemehlten Backbrett zu einer ca. 2 cm dicken Scheibe formen.
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Etwa einen gehauften Essloffel Flllung in die Mitte geben, den Teig um die Fllung
herum zusammendricken und mit beiden Handen zu Knddeln ( KléBen ) formen (
rollen ). Die Knddel ( KI6Be ) haben dann einen Durchmesser von etwa 8 bis 10 cm.
In kochendes, gesalzenes Wasser geben. Das Wasser soll nach dem Einlegen der
KléBe nicht mehr kochen, sondern ,ziehen®. Nach 30 Min. mit dem Schaumlbffel
herausnehmen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Kl6Be auf dem Sauerkraut auf einer Platte anrichten.



