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KARTOFFELN
43. Pellkartoffeln.

Zutaten: 1 1 t

kg Kartoffeln, etwa 4

offieln sauber wasc

a 25 Min.

Zubereitung:

V ser ansetzen. Kochzeit etw
zkartoifeln,
1ten: 1k <

Kartoffeln

kochen, abgieBler
45. Bratkartoiieln.
Zutaten: 1 k e

Zubereitu Kartoffeln und
n da ife Fett geben, vorsic mit

- ChnmecKen.
46. Kartoffelbrei.
Zutaten: 1 kg gekochte ges
17 1 Milch, etwas Wasser.

rd

Zubereitung: Die heiBen Kartoffeln werd

lte Kartoffeln, Salz, 15 g Butter,

schnell zer-

neckt. Vor

L it Salz abgesclu
» dazugeben.
47. Kartoifielrand.
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 50 g Butter, 2 EBloffel Eiaustausch-
mittel.

Zubereitung: Die kalten gekochten Kartoffeln durchdrehen,

mit Salz, Butter und Eiaustauschmittel gut unterriihren und in
eine gut ettete Auflaufform driicken. Im Wasserbad etwa

hen, stiirzen und mit Gemiise oder Fleisch anrichten.
48. Kartofielpuffer.
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 30 g Fett, 1 Ei, Salz, 2 EBl6fel Mehl,
1 EBl6ffed Griell.
Zubereitung: Die am Tag zuvor gekochten Kartoffeln wer-

35 Min. kod

den geschilt, gerieben und mit den {ibrigen Zutaten zu einem
Teig verarbeitet. Man formt mittelgroBe Béllchen, die man flach
driickt und in der Pfanne in heiflem Fett auf beiden Seiten braun
backt.
KLOSSE
49. KartoffelkloBe.

Zutaten: 1 kg gekochte Kartoffeln, 1 Ei, Salz, 100 g Griel,
40 g Mehl, 20 g Fett, 30 g Semmelbrosel.

Zubereitung: Die gekochten, kalten Kartoffeln reiben, mit
allen Zutaten gut verkneten und KléBe formen. Semmelbrosel im
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