Thuringer Stracke KlofSchen

- Portionen: 5-6

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 20m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '20', 'cook time': '10m', 'prep time': '10m’, 'servings': '5-6', 'yield' : "' });

Fingerfood, Suppeneinlage oder zum Glas Wein oder Bier

Zutaten

- 100 g luftgetrocknete Eichsfelder - Stracke, Feldgieker, Ahle Wurst oder auch Salami, in kleinen
Wirfeln

- 1 altbackenes Brotchen in kleinen Wiirfeln

- 150 ml heilse Milch

- 1 ganzes Ei

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 Knoblauchzehe, fein gewtrfelt

- Etwas frischer Zitronenabrieb

- 1 El Schnittlauch, gehackt

- 1 El Petersilie, gehackt

- 1 El frischer Majoran

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

- Etwas Butter zum Braten

Zubereitungsart

Schrittl

Zunachst die Brotchen mit der heilSen Milch tibergielSen, einweichen. Die Zwiebeln mit dem
Knoblauch anschwitzen, dann die Krauter dazu geben. Mit dem Ei zu einer glatten Masse
verarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt2

Etwas zusammen stehen, ziehen lassen und mit feuchten Handen kleine oder grofSere KlofSchen
rollen.
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Schritt3

In siedendes Salzwasser geben; zunachst eine Probe machen.
Schritt4

( Ev. noch etwas Semmelbrosel oder 1 Eigelb dazu geben)
Schritt5

Alle KloSchen dann ca. 8 min. leise garen, heraus nehmen, auf Kuchenkrepp ablaufen lassen und
danach in brauner Butter knusprig von allen Seiten braten.

Schritt6
Anrichtevorschlag:
Schritt7

Auf Zsahnstocher stecken und mit Senf als kleinen Appetithappen servieren.

Rezeptart: Fingerfood, Thuringische Tags: brunch, deftig, fonds, lauwarm, lecker, nocken, pikant,
snack, Thuringische Kiiche, toller snack

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/thueringer-stracke-kloesschen/
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