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Andreas Schweiger Donnerstag, 13. Januar 2022
KartoffelkloRchen mit Wurzelgemise Rezept fir 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fur die Kartoffelkl6R3chen:

600 g mehligkochende Kartoffeln
150 g grobes Meersalz &
209 Butter (G e
150 g Weizenmehl, Type 405 oder doppelgriffiges Mehl
4 Eigelb

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

1 Prise Muskatnuss

etwas Mehl fir das Blech

Fir das Wurzelgemdse:

1 rote Zwiebel

1 Pastinake

1 Urkarotte (ersatzweise Mohre)
1 Gelbe Bete

2 Schwarzwurzeln

1 Spritzer Essig

1 getrocknete Tomate

1 Birne

2EL Olivendl

100 ml Gemlsebrihe

209 Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mthle

509 Parmesan

Zubereitung:
1. Fir die KartoffelkloRRchen den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

2. Die Kartoffeln gut waschen, mit einem Zahnstocher 2-3 mal einpieksen.

3. Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen, die Kartoffeln darauflegen und im
vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene weich garen (je nach Gro3e der Kartoffeln ca.
80 Minuten).

4. Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten abkihlen lassen, dann
pellen.

5. Die Butter in einem kleinen Topf leicht braunen.

6. Die geschélten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der flissigen Butter,
dem Mehl und den Eigelben zu einem Teig mischen. Diesen mit Salz, Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken.
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7. Die Kartoffelmasse halbieren und jeweils zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser
formen, mit einer Palette oder einem Messer gleichmal3ige etwa 1 % cm breite Stiicke
abschneiden und zu kleinen Kl63chen rollen. Auf ein mit Mehl bestaubtes Backblech legen.
8. Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf aufkochen.

9. Die KartoffelkloRchen hineingeben, die Temperatur reduzieren. Kldl3ichen knapp unter
dem Siedepunkt etwa 1 Minute ziehen lassen. Sobald die Klé3chen an die Oberflache
steigen, sind sie gar. Dann mit dem Schaumlé6ffel herausheben und abtropfen lassen.

10. Fur das Wurzelgemise die Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden. Pastinake,
Urkarotte und Gelbe Bete waschen, putzen, schalen und in diinne Scheiben schneiden.
11. Schwarzwurzeln waschen, schalen und in diinne leicht schrage Scheiben schneiden.
Dann in eine Schissel mit Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

12. Die getrocknete Tomate fein wirfeln.

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

14. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwirfel darin glasig dinsten.
Pastinake, Urkarotte, Gelbe Bete und abgetropfte Schwarzwurzelscheiben dazugeben und 5
Minuten mitdunsten.

15. Die Brihe angief3en und aufkochen.

16. Die Kartoffelklo3chen dazugeben und weitere 2 Minuten garen.

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

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

19. Den Parmesan zu Spanen hobeln.

20. Die KartoffelkloRchen mit dem Wurzelgemuse auf vorgewéarmte Teller verteilen und mit

den Parmesanspanen garnieren.

Pro Portion: 700 kcal/ 2930 kJ
76 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil, 36 g Fett



