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Rainer Klutsch Donnerstag, 4. Mai 2023
Geflllte Kréauter-Kartoffel-KI63chen
mit Parmesansauce Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Mediterran, Vegetarisch

Zutaten:

Fur den Kl6Rchen-Teig:

700 g Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

1 Prise Muskatnuss

1 Ei

100 g Weizenmehl Type 405
Fur die Fillung:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1EL Olivendl

1 Bund Basilikum

1 Bund Schnittlauch

2049 Parmesan

200 g Ricotta

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fir die Sauce:

125¢ Parmesan
200 g Sahne
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
Zubereitung:

1. Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen.

2. In der Zwischenzeit fir die Fillung Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.
3. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen.

4. Basilikum abwaschen, trocken schitteln und die Blatter von den Stielen zupfen, fir die
Deko einige Blatter zur Seite legen, die restlichen Blatter klein schneiden. Schnittlauch
abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

5. Parmesan fein reiben.

6. In einer Schissel Ricotta, Parmesan, geschnittenes Basilikum, Schnittlauch,
angeschwitzte Zwiebeln und Knoblauch vermischen und die Masse mit wenig Salz und
Pfeffer abschmecken.

7. Die weich gekochten Kartoffeln abgief3en, gut abtropfen und ausdampfen lassen.

8. Dann die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse dricken, mit Salz und Muskatnuss wurzen.
Das Ei und das Mehl hinzugeben und mit den Handen zu einer glatten Masse kneten. Sollte
der Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl hinzugeben.

9. Aus dem Teig eine Rolle von ca. 5 cm Durchmesser formen.

10. Von der Rolle jeweils ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben in die bemehlte
Hand legen. Einen Teeloffel der Fillung in die Mitte geben, mit dem Teig umschlie3en und
zu einer Kugel formen. Das Kl6Rchen auf eine leicht bemehlte Unterlage legen und aus dem
restlichen Teig und Fillung weitere Klof3chen formen.

11. In einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren.
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12. Die Kl6RBchen im siedend heil3en Salzwasser garen, bis sie an die Oberflache steigen.
Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

13. Fir die Sauce den Parmesan fein reiben.

14. Die Sahne in einem flachen Topf aufkochen. Die Hitze reduzieren, die Sahne darf nicht
mehr kochen und den Parmesan unter Ruhren hineingeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

15. Die gegarten KloRchen in der heiRen Sauce schwenken, dann direkt auf Teller geben.
Mit den restlichen Basilikumblattern dekorieren.

Pro Portion: 600 kcal/ 2500 kJ
43 g Kohlenhydrate, 26 g Eiweil3, 35 g Fett



