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Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Beilage
Saison: ganzes Jahr

Kartoffelkroketten selber machen — aus dem Backofen

Zutaten

4 Personen (als Beilage fur 8 Personen)

Kroketten
1 kg Kartoffeln mehlig kochend
2 Eigelb
1TL Salz
100 g Parmesan gerieben
2 EL Krauter
Pfeffer und Muskat nach Geschmack
Panade
2 Eier
150 g Paniermehl
4 EL Speisedl neutral

Zubereitung

Kroketten
1. Die Kartoffeln waschen und in einem grossen Topf mit viel Wasser je nach Grosse
ca. 20 — 40 Minuten gar kochen. Anschliessend abgiessen, kurz abkuhlen lassen und
schalen.

2. Die noch heissen Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse oder eines Kartoffelstampfers
in einen grossen Topf driicken. Die heisse Kartoffelmasse auf dem Herd unter standigem
Ruhren erhitzen («abbrennen»), damit die Uberschissige Fllssigkeit verdampft und sich
die Kartoffeln zu Kroketten formen lassen. Es wird sich dabei wahrscheinlich Starke auf
dem Topfboden absetzen, diese sollte aber nicht schwarz werden.

3. Es muss ein spritzbare, weiche und trockene Masse entstehen, die in etwa die
Konsistenz von festem Kartoffelbrei hat. Wenn die Masse fest geworden ist, vom Herd
nehmen, wurzen und die beiden Eigelbe sowie den Parmesan und die Krauter einrihren,
abschmecken.
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4. Die Masse etwas abkuhlen lassen und in einen Spritzbeutel fullen. Alternativ von Hand je

eine Portion Teig nehmen. Die Kroketten in die typische Form bringen, Rollen von etwa
1,5 cm Durchmesser und 4 — 5 cm Lange.

Panieren

1. Im Anschluss zwei Teller bereit stellen. In das erste die beiden Eier geben, salzen und
verquirlen. Das zweite Teller mit Paniermehl befullen. Die Kroketten nun jeweils durch
die Eiermasse ziehen, etwas abtropfen lassen und anschliessend im Paniermehl
wenden.

2. Danach auf ein Brett (evtl. bereits auf vorbereitete Backbleche) legen und fur ca. 30
Minuten in den Kuhlschrank stellen, damit die Kroketten beim Backen ihre Form
behalten.

3. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier
vorbereiten

4. Die Kroketten aus dem Kuhlschrank nehmen, auf das Backpapier setzen und mit
Speisedl bestreichen

5. 25 Minuten backen. Prufen ob die Kroketten bereits eine goldbraune Farbe haben und
knusprig sind. Eventuell weitere 5 Minuten backen (optional am Schluss mit
Grillfunktion).

Tipp
Die Kroketten kdnnen vor dem Backen eingefroren werden, so hat man jederzeit eine kostliche
Beilage zur Hand. Die Backzeit verlangert sich dann um ca. 5 — 10 Minuten.

Achtung

Falls ausser den Kroketten eine zweite Beilage serviert wird, die Zutaten um ca. die Halfte
reduzieren oder einen Teil einfrieren.
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