Leckere Fleischknddel

T kochrezepte

Die leckeren Fleischknédel punkten mit einer herzhaften Fillung. Nach diesem Rezept wird die
kraftige Hauptspeise in wenigen Minuten gelingen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

Fur den Teig

550 g

Kartoffeln

10g

Butter

309

Weizengriel3

120 g

Mehl (griffiges)

1 Stk.

Ei

1 Prise

Salz

1 Prise

Muskatnuss

Fur die Fille

1EL

Sonnenblumendl

120 g

Zwiebel

22049

Faschiertes (gemischt)

1EL

1 Prise

1 Prise

1 Tupfer

1 Prise

Majoran

1 Prise

Knoblauch

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3nOkZHN
/faschiertes-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/senf-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

Zubereitung

1. Fur leckere Fleischknodel werden die mehlig kochenden Erdapfel geschalt, geviertelt und 20
Minuten im Salzwasser gegart. Die Erdapfel abgie3en und ausdampfen lassen, damit die
Oberflache austrocknet. AnschlieRend Erdapfel in einer tiefen Schissel pressen und mit der
Butter, dem Mehl und Weizengriel3 sowie dem Ei zu einem festen Teig verarbeiten.
Gegebenenfalls etwas nachsalzen.

2. Einen groR3en Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen, sehr fein hacken und in einer Pfanne mit Ol leicht Farbe nehmen lassen. Das
Faschierte bei nicht zu grol3er Hitze dazugeben und gut durchbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und erst zum Schluss mit Majoran wirzen, da dieser schnell anbrennt. Die
Fleischmasse abkihlen lassen.

3. Aus dem Teig runde Platzchen auf einer bemehlten Arbeitsplatte formen. Einen Essloffel
Fleischfullung in die Mitte geben und zu Knédeln verarbeiten. Darauf achten, dass die Knédel
gut geschlossen sind und kein Kochwasser eindringen kann.

4. Die fertigen Fleischknddel ins kochende Salzwasser geben und bei kleiner Hitze fir 15
Minuten gar ziehen lassen. Die Knddel mit einem Schaumloffel herausnehmen, in einen tiefen
Teller geben und leicht aufbrechen.

Tipp

Mit Feldsalat und etwas gebraunter Butter sowie gertsteten Semmelbréseln lasst sich aus den
leckeren Fleischknodeln eine komplette Hauptmahlzeit zaubern.
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