
#PolenAufDerZunge 
 

16. Hufschlag auf dem Teller: Kopytka (Kartoffelklößchen) 
 
Wie wir bereits mehrfach erwähnt haben, rekrutiert sich die polnische Küche unter anderem aus 
einer Fülle von Gerichten auf Mehlbasis. Diese scheinen sich auf den ersten Blick stark zu ähneln, 
aber die kleinen, feinen Details machen den – zum Teil wesentlichen – Unterschied. Die bereits vor-
gestellten „faulen Knödel“ (kluski leniwe, Teil 4) werden aus Hüttenkäse und Kartoffelmehl gefertigt, 
die „schlesischen Klößchen“ (kluski śląskie, Teil 14) hingegen aus Kartoffeln und Kartoffelmehl. 
 
Und heute? Nehmen wir Kartoffeln sowie einfaches Weizenmehl und fertigen daraus eine dritte 
Kartoffelklößchen-Variante, die erfreulich einfach herzustellen ist. Die polnischen Verwandten der 
italienischen gnocchi werden kopytka genannt, also „kleine Hufe“ (in Großpolen auch szagówki). 
Hierbei werden Kartoffeln, Mehl und Ei zu einem Teig vermischt, der in kleine „Hufe“ zerschnitten 
wird, kurz gekocht – und fertig! Als Ergänzung eignet sich Champignon- oder Pfifferlingsoße. Das 
Hufgetrappel kann aber auch als Beilage anstelle von Kartoffeln ein Menü beschallen. Manche 
genießen es auch bestreut mit Zucker und Hüttenkäse als Süßspeise. Ihr Vorteil: Die Teigstückchen 
lassen sich hervorragend zur Beseitigung der Kartoffelreste vom Vortag verwenden. 
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Zutaten für 2–4 Personen: 
 
- 500 g Kartoffeln  
- 100 g Mehl 
- 1 Ei 
- 1 TL Salz 
 
Und so wird’s gemacht:  
 
Kartoffeln schälen, waschen, größere Kartoffeln in kleinere Stücke schneiden. In Salzwasser zuge-
deckt ca. 30 Minuten weich kochen, bis sie sich leicht durchstechen lassen. Wasser abgießen und die 
noch heißen Kartoffeln sofort z. B. mit einer Presse zu einem glatten Püree zerkleinern. Vollständig 
abkühlen lassen. 
 
Das Mehl auf eine große, ebene Unterlage schütten und die Kartoffelmasse hinzufügen. In der Mitte 
ein Loch formen und ein aufgeschlagenes Ei hinein geben. Salzen und zu einem glatten Teig kneten, 
bei Bedarf nochmals leicht mit Mehl bestreuen. Je weniger Mehl man hinzufügt, desto leichter wer-
den die Klößchen. 
 
Einen großen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig in vier Stücke teilen und diese je-
weils zu einer daumendicken Rolle formen. Mit einem Messer ca. 1,5–2 cm breite Stücke von der 
Rolle abschneiden, in das kochende Wasser geben und ab dem Zeitpunkt, wenn sie an der Oberfläche 
schwimmen, ca. 4 Minuten kochen lassen (notfalls etwas länger, wenn sie noch nicht weich sind). Beim 
Kochen ständig vorsichtig mit einem Holzlöffel umrühren und darauf achten, dass die „kleinen Hufe“ 
nicht am Boden kleben bleiben. 
 
Die Klößchen mit einem Löffelsieb aus dem Wasser heben, auf einen Teller legen, garnieren und 
servieren. 


