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Fleischknddel mit Erdapfelteig

Die kostlichen Fleischkntddel mit Erdapfelteig sind ein vorzigliches Knddel-Rezept. Mit unserer
Schritt-fir-Schritt-Anleitung gelingt die deftige Hausmannskost aus Omas Kiiche.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

600 g Erdapfel (mehlig kochend)
150 g Mehl (griffig)

259 Weizengrield
1Stk. Ei

15 g Butter

1 Prise Salz
400 g Selchfleisch (oder Kochschinken)
1 Stk. Kleine Zwiebel
1 Prise Majoran (getrocknet)
Salz & Pfeffer

1 EL Butterschmalz (oder Butter)

Zubereitung

1. Fur den Erdéapfelteig die Erdapfel am besten bereits am Vortag in der Schale weich kochen.
Ausgekihlt durch eine Presse gedrickt. Die Erdapfelmasse mit Ei, Mehl, Weizengriel3,
zerlassener Butter und einer Prise Salz zu einem glatten, gut formbaren Teig verarbeitet.

2. Fur die Fleischfullung das Selchfleisch sehr fein wirfeln oder am besten faschieren. Die
Zwiebel schalen und klein zerhacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und
kurz anrésten und mit Salz, Pefffer und getrocknetem Majoran. Nun den Erdapfelteig zu einer
Rolle formen, Stiicke abschneiden, flachdriicken und jeweils einen Loéffel der wirzigen
Fleischfulle daraufsetzen. Die Rander gut verschliel3en und runde Knddel formen.

1/2


/eier-rezepte

g rezepte

3. Die fertigen Fleischknddel anschlieRend in siedendem Salzwasser 15-20 Minuten leicht
koécheln lassen, bis sie an die Oberflache steigen und perfekt gegart sind.

Tipp
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