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Kartoffel-Serviettenknddel mit Rahmpfifferlingen
Zutaten fur die Serviettenknodel:

¢ 500g Kartoffeln

e 1Ei

e 1 Schalotte

e 2 ElKartoffelmehl

e 6-8 Stangel Petersilie

e Salz und Pfeffer

e 2 Stiele frischer Majoran

e 30g Speckwdrfel

o 1 ElButter

e Muskatnuss

e Backpapier & Alufolie

Zutaten fur die Rahmpfifferlinge:

e« 500 g Pfifferlinge, geputzt

e 2-3 Stiele Thymian

e 2ELOIL

e 1 Schalotte

e 300 mlGemuse- oder Rinderbruhe
e 100 mlSahne

e 1ELSoBenbinder

www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zubereitung

Die Kartoffeln mit Schale in einen Topf mit Wasser aussetzen. Einen Teel6ffel Salz und 2
Stiele Majoran hinzugeben und die Kartoffeln garkochen. Wenn Sie weich sind abschiitten
und kurz ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit die Schalotte fiir die Kartoffel-Serviettenknddel schédlen und
kleinschneiden. Die Petersilie waschen, abschiitteln und ebenfalls klein schneiden. In einer
Pfanne die Speckwiirfel geben und ca. 1-2 min braten lassen, so das die Speckwiirfel noch
nicht ganz glasig sind. Die Schalotten Wiirfel hinzugeben und nun so lange braten, bis die
Schalotten Wiirfel glasig sind. Zum Schluss die Petersilie hineingeben und alles gut
durchmischen.

Die etwas ausgedampften Kartoffeln mit Schale in eine Kartoffelpresse geben und in eine
Schiissel durchdriicken. Die Schale bleibt in der Presse zuriick. Dann die Speckmischung mit
eine guten Prise Muskatnuss, dem Ei, Kartoffelmehl, Salz und Pfeffer zur Kartoffelmasse
geben und gut vermischen.

Ein Stlck Alufolie auslegen und ein gleichgroBes Stuck Backpapier auf die Arbeitsflache
geben. Die Serviettenknddelmasse hineingeben und mit den Handen zu einer langen
Rolle formen. In das Backpapier fest einwickeln und mit Alufolie nochmals umwickeln.
Nun einen passenden Topf mit Wasser fullen und zum Kochen bringen. Die
Serviettenknodelrolle hineingeben und ca. 35 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Pfifferlinge zubereiten. Die Schalotte schalen und klein wurfeln.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Pfifferlinge mit den Schalotten und dem
frischen Thymian anschwitzen. Dabei die Pfanne immer wieder schwenken. Nach ca. 5
Minuten die Pfifferlinge in eine Schale geben und kurz auf die Seite stellen. In der Pfanne
die Brihe hineingeben und kurz aufkochen lassen. 2 Essloffel von den Pfifferlingen in
ein hohes GefaB geben und mit etwas Brihe (nicht alles) auffillen. Nun mit einem
Purierstab die Pfifferlinge gut purieren und zurtick in die Pfanne geben. Die Brihe gut
umrthren. Den SoBenbinder in einer Tasse mit etwas Wasser anrihren und in die Brihe
geben, kurz aufkochen lassen, bis es andickt und mit Sahne etwas verfeinern, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist. Die Pfifferlinge aus der Schissel hinzugeben und
etwas geschnittene Petersilie einrihren. Nun sollte es eine cremige SoBe mit
Pfifferlingen sein.

Die Kartoffel-Serviettenknodel aus dem Topf holen, auswickeln und in Scheiben
schneiden. Mir waren Sie etwas zu blass, deswegen habe ich Sie noch in etwas Butter
goldbraun angebraten. Auf einem Teller mit der Pfifferlingsrahmsauce anrichten und
genief3en.

www.Kartoffelwerkstatt.de



