Rezept für Kartoffelknödel aus gekochten Kartoffen:
Die Zutaten sind für circa 4 Personen gerechnet.
1 Scheibe Toastbrot oder Scheiben von einer Semmel
1 EL Butter
1 kg frisch gekochte Kartoffeln (mehligfestkochend)
Salz
Ca. 160 g Kartoffel- (Stärke-) mehl
2 Eier
Zubereitung
· Zerlassen Sie die Butter in der Pfanne und schneiden Sie die Toastbrotscheibe in gleich große Würfel.
· Rösten Sie die Brotwürfel von allen Seiten goldbraun an. Dazu sollten Sie eine mittlere Hitze wählen, damit das Brot nicht zu schnell bräunt und Sie mit dem Wenden nachkommen.
· Kochen Sie die Erdäpfel wie Pellkartoffeln, also mit Schale.
· Die heißen Kartoffeln schälen, durchpressen, auskühlen lassen 
· Mehl über die Kartoffeln streuen.
· Salz und Eier daruntermengen.
· Mit den Händen rasch zu einem Teig zusammendrücken. Um gleichmäßige Knödel zu erhalten, den Teig zu einer Wurst formen und entsprechend teilen.
· Probeknödel kochen.
· Mit bemehlten Händen Knödel formen. In die Mitte jeweils einen Brot-Würfel geben und nachformen.
· In reichlich kochendes Salzwasser einlegen
· 10-20 Minuten leise ziehen/kochen lassen (nicht sprudelnd kochen).
Beilage zu saftigem Braten, Schmorbraten, Ragout, Schäuferle
Kartoffelknödel kann man auch mit gerösteten Speck, Zwiebel und Petersilie füllen. 
Man reicht Salat, Gemüsespeisen, Sauerkraut oder Tomatensoße dazu.
Vor dem Auftragen können Sie die Klöße mit frischer Petersilie bestreuen oder mit in brauner Butter gerösteten Semmelbrösel.


Rezept für Kartoffelknödel – rohe Klöße:
Die Zutaten sind für circa 4 Personen gerechnet.
1 Scheibe Toastbrot oder Scheiben von einer Semmel
1 EL Butter
[bookmark: _gjdgxs]2 kg mehlig kochende Kartoffeln
davon	1 ½ kg rohe Kartoffeln
und	½ kg frisch gedämpfte Kartoffeln 
	(mehligfestkochende Sorte geschält gewogen)
¼ l kochende Milch
Salz
Kartoffel- (Stärke-)-mehl
1-2 Eier
Zubereitung
· Zerlassen Sie die Butter in der Pfanne und schneiden Sie die Toastbrotscheibe in gleich große Würfel.
· Rösten Sie die Brotwürfel von allen Seiten goldbraun an. Dazu sollten Sie eine mittlere Hitze wählen, damit das Brot nicht zu schnell bräunt und Sie mit dem Wenden nachkommen.
· ½ Kilogramm Kartoffeln geben Sie in einen Topf. Kochen Sie die Erdäpfel wie Pellkartoffeln, also mit Schale. Gießen Sie das Wasser der garen Kartoffeln ab und lassen Sie sie etwas auskühlen. Nun befreien Sie die Kartoffeln von ihrer Schale und geben diese in eine große Schüssel, zerdrücken diese mit einer Gabel – besser wird es mit einer Kartoffel- oder Spätzlespresse.
· Von den 1 ½ Kilo Kartoffeln entfernen Sie die Schale und geben diese in eine Schüssel mit Wasser.
Die rohen Kartoffeln werden dann entweder mit einer Küchenreibe, schneller und einfacher geht es mit einer elektrischen Küchenmaschine oder Saftpresse gerieben.
Geben Sie die ausgedrückte Kartoffelpampe in ein sauberes Küchenhandtuch oder Leinensäckchen drehen Sie das Handtuch mit dem Kartoffelteig oben zusammen. Drehen Sie dabei so fest, dass auch das letzte noch verbliebene Kartoffelwasser ausgepresst wir. Dieser manuelle Vorgang entfällt natürlich bei einer Entsaftung oder „bei Benutzung des reduzierten Schleudergangs [image: Waschmaschine-smiley]“. Pressflüssigkeit auffangen und die Stärke absetzen lassen.
TIPP, damit die Knödel nicht grau werden, kann man eine Knödelhilfe (erhältlich beim Backzubehör) verwenden oder man kann die Kartoffeln auch in leichtes Essigwasser reiben oder die Kartoffeln schwefeln. Die geschälten Kartoffeln gibt man in einen Topf und steckt mit einem Zahnstocher ein kleines Schwefelblättchen in die Kartoffel und zündet es an. Den Topf fest geschlossen halten
· Ausgepresste Kartoffeln mit kochender Milch übergießen.
· Die frisch gedämpften Kartoffeln zu den rohen Kartoffeln geben, ebenso die abgesetzte Stärke dazugeben.
· Vermischen Sie die beiden Massen gründlich und würzen Sie mit etwas Salz. Das Vermengen geschieht am besten mit den Händen, denn so können Sie feststellen, ob der Teig die richtige Konsistenz aufweist.
· Ist er zu feucht, mischen Sie so lange Kartoffel-/Stärkemehl unter, bis er nicht mehr an den Händen kleben bleibt.
· Anschließend formen Sie mit nassen Händen gleichgroße Kugeln.
· Drücken Sie in jede Kugel eine Vertiefung, in die Sie einen gerösteten Brotwürfel legen.
· Dann drehen Sie den befüllten Kloß wieder rund.
· In der Zwischenzeit bringen Sie auf dem Herd in einem großen Topf Salzwasser zum Kochen.
· Legen Sie einen Probeknödel ins sprudelnde Wasser.
· Schalten Sie die Temperatur auf mittlere Hitze und lassen Sie die Knödel in circa 15 -20 Minuten mit halbaufgelegtem Deckel ziehen.
· Wenn die Kartoffelknödel an der Oberfläche schwimmen, sind sie fertig.
Beilage zu Gänse- und Entenbraten, Schweinebraten.
Vor dem Auftragen können Sie die Klöße mit frischer Petersilie bestreuen oder mit in brauner Butter gerösteten Semmelbröseln.

Brezenknödel
250 g Brezen
2 Eier
¼ l Milch
Muskat
1 Eßlöffel Petersilie
½ Zwiebel/Schalotte glasig gedünstet
Salz und Pfeffer
Klarsichtfolie und Alufolie
Zubereitung
Von den Brezen das Salz entfernen oder gleich ohne Salz kaufen. 
In ½ bis 1 cm große Würfel schneiden. Die Milch aufkochen, in die Eier rühren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und mit den Brezenwürfeln vermischen, dabei aber nicht drücken. 
Die Zwiebel schälen, in kleine Würfel schneiden und in einer Pfanne im Öl bei milder Hitze glasig anschwitzen. Mit der Petersilie in die Brezenmasse geben. 
Zwei Blätter starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Brezenknödelmasse auf der Klarsichtrolle geben und zu länglichen Rollen von etwa 5 cm Durchmesser formen, Enden schließen und danach in die Alufolie einwickeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andrücken, dann drehen, so dass eine formschöne Rolle entsteht.
Die Knödelrollen in einem entsprechend großen Topf mit leicht siedendem Wasser etwa 20-30 Minuten garen.
Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und heiß in Scheiben schneiden. Wer es mag, kann sie auch gleich in Butter beidseitig anbraten. Hervorragend zu Pilzgerichten.
Tipp!
Der Brezenknödel kann einige Stunden vorher eingerollt und bei Bedarf frisch gekocht werden, oder vorgekocht werden und bei Gebrauch in Scheiben geschnitten in Butter gebraten werden. Bleibt vom Brezenknödel etwas übrig, wird er in Scheiben geschnitten und zum Erhitzen in einer Pfanne in etwas Butter bei milder Hitze auf beiden Seiten angebraten. 
Einfrieren ist auch möglich. Dabei die eingefrorene Rolle in das kochende Wasser für ca. 45 Min.- 60 Min. geben.


Baunzen / Paunzen
Portionen: 4
· 600 g Kartoffeln 
· 200 g Kartoffel- (Stärke-) Mehl 
· 1 Ei 
· Salz 
· 1 Prise Muskatnuss (wer dies mag)
· Mehl (zum Wälzen) 
· Butterschmalz (zum Backen) 
Zubereitung
1. Die gekochten, geschälten und durch ein Sieb gedrückten Kartoffeln mit Mehl, Ei, Salz und Muskatnuss zu einem lockeren Teig verkneten und daraus Baunzen formen, indem man zuerst daumendicke Rollen formt und davon mit einem befeuchteten Messer ca. 2 bis 3 cm lange Rollen abschneidet. 
2. Die gut bemehlten Baunzen in heißem Butterschmalz rundherum goldgelb bräunen (ein Vorgang, den man am besten Schicht für Schicht macht, weil nicht alle Baunzen in einer Pfanne Platz haben). 
Die fertigen Baunzen mit flüssiger Butter beträufeln und nach Belieben mit Buttermilch, Sauermilch oder Joghurt sowie kaltem Sauerkraut servieren.
oder
Mit Zucker bestreut und mit Kompott serviert ergeben die Kartoffelbaunzen auch ein süßes Hauptgericht oder eine Nachspeise
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