Grammelknodel aus Kartoffelteig

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen
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Zubereitung
1. Kartoffeln in der Schale dampfen, warm schalen und in eine Rihrschiissel pressen, Butterflocken dariiber geben und

unterrihren, sodass sie schmelzen.

2. Grie3, Mehl und Salz dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten.
3. Teig zu einer Rolle formen und portionieren.

4. Grammeln klein schneiden, Knoblauch und Zwiebel klein schneiden.

5. Grammeln ohne Fett in Pfanne anrosten.
6. Knoblauch und Zwiebel mitrésten, Pfeffer und Petersilie dazugeben und auskihlen lassen.

7. Fir die Knodel runde Kartoffelteigstiicke flachdriicken, einen Loffel Fulle darauf geben und zu Knodel formen.

Es sollen keine Luftlocher im Teig sein und die Oberflache soll glatt sein!

8. In leicht kochelndem Salzwasser die Knodel ca. 15 - 20 Minuten garen.

20 Minuten im Dampfgarer erfiillen denselben Zweck!

TIPP: Sauerkraut schmeckt zu den Knodeln besonders gut.
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