Tharinger KloRe oder Grune Kloie

Zutaten fur Portionen
2 kg Kartoffeln, mehlig kochende

1 Brotchen, Salz, Wasser, Kartoffelmeh

Zubereitung

Man schalt die Kartoffel und nimmt 2/3 der Masse, reibt sie zu
Schab und presst sie aus. Den Saft mit der Starke fangt man
auf und lasst die Starke sich absetzen. Dann schiittet man das
Wasser ab und lasst die Starke trocknen. Wenn sie trocken ist,
wird sie mit einem Nudelholz aufgelockert und spéater wieder
verwendet.

Aus dem anderen 1/3 der geschélten Kartoffeln wird ein
diinner Kartoffelbrei mit Wasser zubereitet und unter die
rohen Kartoffelmasse gegeben. Man gibt Salz und
Kartoffelstarke unter die Pressmasse und der Kartoffelbrel
wird untergehoben. Die gesamte Masse muss eine gute
Konsistenz haben.

Dann werden Klol3e geformt und es kommen in die Mitte
Weilibrotwirfel (Brotchen), welche in einer Bratpfanne und in
Stiicke geschnitten schén goldgelb angebraten wurden.



Beim Formen, sollten die Hande unter laufendem \Wasser
Immer schon angefeuchtet werden. Die so geformten Klof3e
geben wir dann in einen groRen Topf mit siedendem Wasser,
welches mit Salz angereichert wurde, ca. 1 TL Salz. Kurz
aufkochen lassen und dann auf kleiner Flamme ca.10-15 min.
ziehen lassen. Wenn die KI6Re oben schwimmen, sind sie gut.

Dann nimmt man sie aus den Topf mit einer Schaumkelle
heraus und kann sie gleich auf den Teller geben, um sie mit 2
Gabeln etwas auseinander zu machen.



