Champignon-Camembert-Kartoffelknodel
mit Weinkraut

Zutaten fiir 4 Portionen

Fir die Kartoffelmasse

800 g mehlig kochende Kartoffeln
4 Eigelb

60 g Kartoffelstarke

Pfeffer, Salz

Frisch geriebener Muskat

Fir die Kaseflllung
125 g Champignon Camembert Rahm, reif

1 Eigelb
50 g Zwiebelwdrfel
Salz, Pfeffer, Kimmel, Paprika

Fir das Weinkraut

50 g Zwiebelwirfel

30 g Butterschmalz

500 g Weiltkraut, vom Strunk befreit und in feine Streifen geschnitten
60 ml trockener Weildwein (z. B. Weil3burgunder)

Salz, Pfeffer

Geriebener Muskat

2 TL Majoranblattchen

1 TL Schnittlauchrélichen

AuRerdem
Mehl, Ei und Semmelbrosel zum Panieren
Pflanzendl zum Frittieren

Zubereitung

600 g der Kartoffeln schalen, waschen, in kochendes Salzwasser geben und in 20 bis 25 Minuten
garen. Wasser abgiefden und Kartoffeln im vorgeheizten Ofen (180 Grad) 5 Minuten ausdampfen
lassen. Durch die Kartoffelpresse driicken.

Die restlichen Kartoffeln schalen und fein reiben. Mit den durchgepressten Kartoffeln, dem Eigelb und
der Kartoffelstarke vermengen und wiirzen. Masse zu Kugeln formen (z. B. mit Eisportionierer) und
beiseite stellen.

Fur die Kaseflllung Champignon Camembert mit einer Gabel zerdrticken. Mit Eigelb und
Zwiebelwiirfeln verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Paprika wiirzen. Die vorbereiteten
Kartoffelknddel mit der Kasemasse flllen.

Fiar das Weinkraut die Zwiebeln im heilRen Butterschmalz glasig dinsten. Das Kraut darin
anschwitzen, mit Wein abléschen und zugedeckt weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Majoran wiirzen und vor dem Servieren mit Schnittlauchrélichen bestreuen.



Je einen Teller mit Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrosel fullen und die Knodel darin nacheinander
walzen. Ol erhitzen und die Knddel goldgelb frittieren. Mit dem Kraut auf Tellern anrichten und heif3
servieren.

(Rezeptidee und Foto: www.milchland-bayern.de)




