Informationen zur Sendung vom 22.05.2026

Klitschkes
Von Ulla Scholz

Zutaten (2 bis 3 Personen)

500 g Stampfkartoffeln oder Piiree vom Vortag
2 Eigelb

6 Scheiben Salami

ca. 80 g Mehl

Salz

Muskat

Butterfett oder Ol zum Braten

Aulerdem
1, Bund Schnittlauch

Zubereitung

Den Kartoffelbrei vom Vortag mit dem Ei und dem Mehl zusammen zu einem glatten Teig
vermengen. Je nachdem salzen und mit Muskat nachwiirzen. Runde handtellergrof3e
Kichlein formen und in die Mitte eine Scheibe Salami geben. Die Wurst etwas andricken,
damit die Salami beim Braten anhaftet.

In eine Pfanne reichlich Pflanzendl oder Butterfett geben und die Klitschkes von beiden
Seiten zwei bis drei Minuten — nicht zu heifld — knusprig braten.

Anrichten

Klitschkes schmecken pur als Snack fur zwischendurch. Als Hauptgericht passt dazu ein
Blattsalat oder Lauchgemise in Kasesauce.

Ullas Kiichentipps

Der Einkauf

500 g Stampfkartoffeln oder Pliree vom Vortag kostenfrei; 2 Eigelbe zu 0,70 Euro; 6
Scheiben Salami zu 0,50 Euro; ca. 80 g Mehl zu 0,15 Euro; Gewirze und Schnittlauch zu
0,85 Euro; Butterfett oder Ol zum Braten zu 0,50 Euro.

Pro Portion — ohne Beigabe — circa 0,90 Euro.

Kleine Veranderungen

Der Kartoffelbrei kann auch mit Quark und etwas geriebenem Kase angereichert werden. Als

wurziges Element passen auRerdem Zwiebelwtrfelchen oder feingehackte Kréauter wie
Schnittlauch, Petersilie oder Kerbel.
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Etwas fettsparender ist es, wenn die Klitschkes auf einem gedlten Blech im Ofen backen. In
dem Fall ist es mdglich die Kartoffelklichlein vegetarisch zu belegen und die Salamischeibe
durch eine Tomatenscheibe auszutauschen. Tomate mit Salz, Pfeffer und etwas Thymian
wirzen und als Topping geriebenen Kase auftragen. Fur circa 25 Minuten bei 180 Grad
backen.

Lauchgemise mit Kasesauce

Wer noch Kasereste im Kihlschrank findet, kann sie mit Lauch und Sahne zu einer leckeren
Gemiusebeilage verarbeiten. Die Lauchstange putzen und in feine Streifen schneiden. Das
Gemuse kurz anschwitzen und mit ein wenig Mehl bestauben. Die Sahne angieRen, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles circa 10 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss
den Kase einruhren, aufkochen und als Beilage zu den Klitschkes servieren.

Anmerkung

Das Rezept wurde auf Anfrage zu einem Essen aus ihrer Kindheit von WDR 4-Hérerin Ingrid
Windmeier zur Verfligung gestellt. Es handelt sich moglicherweise um ein Regionalgericht
aus der Gegend von Heiligenhaus in NRW.

Gutes Gelingen und viel Vergnugen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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