Herzhaft knusprig gebackene
Kartoffelrollchen

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '15m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

»Schmackig fur jeden Tag”, schmeckt der ganzen Familie

Zutaten

- 1 kg Kartoffeln, gekocht

- 2 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 250 g magerer Bauchspeck, gewurfelt

- 250 g Weinsauerkraut

- 3 Eigelbe

- 3 EL Schmand

- 3 EL Butterschmalz

- Salz, Pfeffer, frisch gemahlene Muskatnuss
- Etwas Kartoffelmehl

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitungen:
Schritt2

Den Wirfelspeck zunachst in einer Stielpfanne knusprig anbraten, die Zwiebeln dazu geben, 2 - 3
min. schmoren, etwas auskiithlen lassen. Das Weinsauerkraut etwas ausdriicken und kleiner
schneiden.

Schritt3

Der Kartoffelteig:
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Schritt4

Die gekochten, aus gedampften Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer oder durch eine Piirree-
Presse drucken.

Schritt5
Salzen, pfeffern und mit etwas Muskatnuss wirzen.
Schritt6

Zunachst 1 El Kartoffelmehl, die Eigelbe und den Schmand dazu geben, danach alles gut mit dem
Weinsauerkraut verarbeiten.

Schritt7

Den noch warmen Kartoffelteig auf eine mit Kartoffelmehl bestaubte Arbeitsflache geben und
fingerdicke, 10 cm lange Rollchen formen.

Schritt8
Anrichtevorschlag:
Schritt9

In reichlich heifsem Butterschmalz, goldgelb, knusprig heraus braten und bunte Saisonsalate mit
Krauterdressing dazu reichen.
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