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Zutate N Fir 4 Portionen

« 750 g mehligkochende Kartoffeln

« 1 Brétchen vom Vortag

+ 2 EL Alnatura Margarine

+ 80 g Alnatura Weizenmehl Type 550

« 80 g Kartoffelstarke

« ¥ TL Alnatura Meersalz

« ca. 100 ml Alnatura Haferdrink ungesuBt (alter-
nativ Alnatura Dinkeldrink ungestif3t)
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ZU bereitu ng: 30 Min. + 12 Min. Garzeit

Vorbereitung
Kartoffeln mit Schale kochen, abkihlen lassen und pellen. Brétchen wiirfeln und
mit Margarine in einer Pfanne goldbraun rosten.

Teig herstellen und Kl63e formen

Kartoffeln mit einer Reibe fein reiben oder durch eine Kartoffelpresse driicken.
Mit Mehl und Starke mischen, salzen und so viel Pflanzendrink zugeben, dass ein
formbarer KloBteig entsteht. Ist der Teig zu nass, kann etwas Mehl hinzugegeben
werden, ist er zu trocken, etwas Pflanzendrink.

Fir jeden Klof3 mit angefeuchteten Handen etwas Teig in die Handflache nehmen,
1-2 Brotwiirfel hineindriicken und Teig zu einer Kugel formen.

KI6RBe garen

Einen grof3en Topf Wasser zum Kochen bringen und die KI68e im heien, aber nicht
mehr kochenden Wasser 12 Min. gar ziehen lassen. Mit der Schopfkelle herausneh-
men und heif3 servieren.

Tipps:

Das Kochen der Kartoffeln und das Résten der Brotwiirfel konnen gut schon am
Vortag erledigt werden.

Ubrig gebliebene KléBe schmecken am nichsten Tag in Scheiben geschnitten und
in der Pfanne gebraten.



