Kartoffelknddel mit Leber

300 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Mehl

1 EI QI

1 Eigelb

1 T1 Creme fraiche

Salz, Muskatnuss

1 T1 Schalottenwirfel

1 TI Apfelwirfel

Leber von den Enten

1 Tl Thymianblattchen

2 El Semmelbrosel

Abrieb von einer unbehandelten Orange

2 El Butter

Fur die Kartoffelknddel:

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, ausdampfen lassen, pellen
und noch lauwarm durch die Kartoffelpresse dricken.

Die Kartoffelmasse mit Mehl, Ol, Eigelb, Creme fraiche, Salz
und Muskatnuss glatt verrihren.



Die Entenleber fein wiirfeln und mit den Schalotten- und
Apfelwirfeln in 1 T1 Butter leicht anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und Thymianblattchen abschmecken.

Die Kartoffelmasse in 8 Teile portionieren, zu kleinen Fladen
formen und mit der Lebermasse fillen.

Danach zu kleinen Knddeln formen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Knodel
darin 10- 15 garen.

Die Butter aufschaumen, die Brosel dazugeben und goldgelb
brédunen lassen.

Etwas auskuhlen lassen und mit dem Orangenabrieb
verruhren,

Zur Fertigstellung:

Die Enten mit der Glasur bepinseln und unter dem heil3en
Grill ca. 2 Minuten karamellisieren.

Danach tranchieren.

Die Knodel aus dem Wasser nehmen und mit den Broseln
garnieren.

Alles auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit der heif3en
Sauce und den Spielen servieren.



