Geflllte KIoRe (Gefeelte)

Eine Saarlandische Spezialitat aus meiner Heimat

Zutaten:

200 g Lauch

1 Zwiebel

1 Brétchen vom Vortag

100 g durchwachsener Speck
300 g gemischtes Hackfleisch
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
scharfes Paprikapulver

1 Knoblauchzehe

4 Eier

750 g Kartoffeln; rohe

750 g Kartoffeln (beides mehlig-kochende Sorten); gekochte
vom Vortag ca. 200 g Mehl

Muskatnuss
3 El. Semmelbrosel

80 g Butter



Zubereitung:

Ein Rezept ergibt 4 bis 6 Portionen.

Fir die Fillung den Lauch langs aufschlitzen und grindlich
waschen. Die Zwiebel schélen, beides fein hacken. Das
Brotchen und den Speck in kleine Wirfel schneiden. In einer
Pfanne den Speck auslassen. Das Hackfleisch unter Riihren
braten, die Zwiebeln untermischen und kurz mit braten. Die
Brotwirfel unterrtihren, kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiurzen. Die Knoblauchzehe schalen und durch die Presse
dazudrlcken.

Den Lauch untermischen und weitere 10 Min. unter Rihren
braten. Abschmecken, vom Herd nehmen und abkuhlen
lassen. Die Hélfte der Eier verquirlen und unterziehen.

Fir den Teig die rohen Kartoffeln waschen und schalen, fein
reiben. In einem Tuch fest auspressen. Die gekochten
Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse dricken.
Gekochte und rohe Kartoffeln in einer Schissel mischen. Die
restlichen Eier und soviel Mehl unterkneten, dass ein
geschmeidiger Teig entsteht, der nicht an den Fingern klebt.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Dann mit kalt
abgespilten Handen Kl6Re formen und fillen: Jeweils eine
faustgroRe Menge Teig abnehmen, in die Handflache geben



und eine Mulde hineindriicken. Je etwa 1 EL Fillung hinein
geben, den Teig um die Fullung herum zusammen driicken
und glatte KI6Re rollen. Sie sollten mindestens doppelt so grof3
sein wie normale Beilagen-KI6Re.

Reichlich Salzwasser aufkochen. KI6Re hineinlegen, kurz
aufwallen lassen. Die Hitze verringern und die KloRe etwa 30
Min. ziehen lassen. Die Semmelbrdsel in Butter goldgelb
rosten, Uber die KI0Re gielen.



