Kastaniennocken mit Tomatenbutter:

Für 10 Personen:

Zutaten:

1 kg gekochte und passierte Kartoffeln

2 Eigelbe

1 Prise Salz

1 Msp Ingwer, gemahlen 

25 g weiche Butter

200 g Kastanienmehl

75 g Hartweizenmehl

150 g Butter

2 kleine Tomaten 

Salz, weißer Pfeffer

Zubereitung:

· Die erkalteten Kartoffeln mit Eigelb, Butter, Salz und Ingwer vermischen. 

· Das Kastanienmehl mit dem Hartweizenmehl dazugeben und zu einem Teig kneten. 

· Aus dem Teig Nocken formen und in Salzwasser kochen. 

· Die Butter in einer Pfanne zur Hälfte schmelzen, die Tomaten in kleine Würfel schneiden und darin schwenken, bis die Butter bindet. 

· Die Nocken direkt in die Tomatenbutter geben, einmal durchschwenken und eventuell nachwürzen. 

· Sofort heiß servieren.

