MACH MIT! SO MACHST DU...

12 KARTOFFEL-PUFFER!

Lust darauf, mal etwas anderes als

Pfannkuchen zu probieren? Wie wdre es
mit Kartoffelfladen, die man auch Kar-
toffelpuffer, Reibekuchen oder Reiber-
datschi nennt? Hier eine Anleitung, wie

die Leckerei schon knusprig wird.

Schale die Kartoffeln und reibe sie klein. Du
kannst unterschiedliche Reibeeisen verwenden
und zum Beispiel eine Hdlfte sehr fein und die
andere eher grob reiben. Wenn du alles sehr fein
reibst, besteht die Gefahr, dass die Masse sehr
matschig wird. Driicke sie nach einer Weile aus
und schutte Uberschussiges Wasser weg.

Schdle eine Zwiebel, schneide sie in kleine Wiirfel und
fuge sie zur (ausgedriickten und vom Wasser befreiten)
Kartoffelmasse hinzu — ebenso ein Ei und die Gewdirze,

also Salz, Pfeffer und Muskat. Flige auRerdem das Mehl
hinzu und riihre alles gut um.

Schiitte in eine Pfanne ein bis zwei Essloffel Raps-
6l und erhitze dieses. Wenn die Pfanne heif ist,

gibst du mit einem L&ffel einen Klecks deiner Masse
hinein und driickst ihn schon flach. Dies wiederholst
du mehrmals — je nachdem, wie viel Platz du in der
Pfanne hast und wie grof} du die Puffer machst.

Lasse die Puffer bei mittlerer Hitze je nach Herd und Pfanne
zehn bis zwanzig Minuten lang anbraten. Wende die Puffer
erst, wenn die Rander der Puffer sich goldbraun verférben
und sie auf der anderen Seite knusprig-lecker aussehen.
Lasse die Puffer auch auf der anderen Seite goldbraun wer-
den und lege sie danach auf einen Teller mit Kiichenpapier,
um Uberschussiges Fett aufzusaugen.

DAS BRAUCHST DU: TIPP!

e 500 g festkochende Kartoffeln

e 1kleine Zwiebel Zu Kartoffelpuffern passt FERT' G S l N D D IE
e 1Ei zum Beispiel Krauterquark

e 1/2TLSalz oder Raucherlachs. Lecker KARTO FFE [_

e 1ELMehl schmeckt aber auch die

« etwas Muskat und Pfeffer ste Variante - also kom- P U F l: ER'

e Rapsdl biniert mit Kompott oder .
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