Selchfleisch-Barlauch-Bergkase Knddel

Dieses Rezept stammt von unserer Foodbloggerin @kathis_kuechenstadl

Zutaten fur die Fiille:

300 g Selchfleisch

(Selchroller, Bauch, Karree,
Wiirste... was zuhause ist)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Eier

50 g geriebenen Vbg. Bergkase
1 Bund Barlauch
Semmelbroseln

Salz, Pfeffer

fiir den Erdapfelteig:
500 g Erddpfel

100 g Mehl

50 g GrieB

2 EL Landle Butter

1 Stlick Eidotter

Salz

Zubereitung:

Gekochten Selchroller ganz fein
schneiden oder faschieren und mit
gehackten Zwiebeln anrésten, vom
Herd nehmen salzen und pfeffern,
2 Knoblauchzehen reinpressen und
gehackten Barlauch unterheben.

Masse abkiihlen lassen. Dann zwei
Eier, geriebenen Vorarlberger Ber-
gkdse und etwas Semmelbrdseln
dazugeben, damit eine feste Konsi-
stenz entsteht und man Kugeln da-
raus formen kann.

In der Zwischenzeit Erdéapfel mit
Schale weich kochen, dann noch
warm schalen und durch eine Kar-
toffelpresse driicken, mit den rest-

lichen Zutaten verkneten und 15
min ruhen lassen.

Vorbereiteten Erdapfelteig mit den
Kugeln fillen und ca. 15 min im sie-

denden Wasser ziehen lassen.

Mit Salat oder Sauerkraut servieren.



