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KLUMP MIT BIRNEN

REZEPT AUS REETZ IM FLAMING

Kartoffeln

Birnen

Brétchen vom Vortag
Eier

Mehl

Salz

Ol oder Margarine
Zucker

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, pellen und auskiihlen lassen.
Durch eine Kartoffelpresse driicken. Brétchen oder Toastbrot wiirfeln
und mit etwas Ol oder Margarine braun résten. Die Eier zu den
gepressten Kartoffeln geben, mit Salz und Zucker abschmecken und gut
vermengen. Nach und nach das Mehl zugeben, bis eine geschmeidige
Masse entsteht.

Einen grofen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Dann erst die gerésteten Brotwiirfel zum Teig geben. Mit bemehlten
Hénden Kl6Be formen und in das kochende Wasser geben. Maximal 10
Minuten ziehen lassen, damit die Brotwirfel knusprig bleiben.
Herausnehmen und mit Birnenkompott servieren. Fiir das Kompott die
Birnen schélen und entkernen, mit Wasser und Zucker weichkochen. Die
Dauer ist abhdngig von der Birnensorte - einfach probieren. Das
Kompott abkiihlen lassen - es wird kalt zum Klump gegessen.

Olafs Tipp!
Alternativ zu
Brétchen kann man
auch 4-6 Scheiben
Toastbrot nehmen!



