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Schulverpflegung

Rezept aus Thiringen

Thuringer Wickelkl6Be mit Petersiliensof3e

4 Portionen

WickelkloRe
750g Kartoffeln (gekocht)
100g Mehl
50g Speisestarke
40g Butter oder Margarine
1 Ei
Muskat
Salz
30g Semmelbrosel (angerostet)
@ Gekochte Kartoffeln in eine Schiissel pressen.
1@ mit Mehl, Starke, Ei und Butter einen Teig kneten.
1@ Mit Salz und Muskat abschmecken.
@ Teig ausrollen und mit Semmelbréseln bestreuen.
{@! Zzu einer Rolle aufrollen und in 10 gleich groRe Stlicke schneiden.
1@ seite leicht andriicken, damit sie zusammenhalten.
{@! In leicht siedendes Wasser geben und funf Minuten kochen lassen.
{®! Danach KIéRe zehn Minuten bei geringer Temperatur garziehen lassen.
Petersiliensof3e
120 g Butter
120 g Mehl
2 Liter Gemiusebrihe und evtl.
Salz
8 EL Petersilie, gehackt
8 EL Sahne evtl.
{@| Aus Butter und Mehl eine helle Mehlschwitze bereiten
{@! Mit Brithe oder halb Briihe / halb Milch unter Rithren auffiillen
1@ Mmit Salz abschmecken
1@ 10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen
{@| Kurz vor dem Anrichten Petersilie und evtl. Sahne unterheben

Regional essen — Esskultur leben



