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Zutaten flir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, ungeschalt, mittelgross bis gross
1 EL Salz, Pfeffer aus der Mihle und Streuwirze
200 g Weissmehl

1 dl Erdnussél

50 g Kochbutter

Zubereitung

« Kartoffeln mit der Schale mindestens 24 Stunden vor der Zubereitung in Salzwasser

sieden.

« Kartoffeln schilen und an der Rostiraffel reiben.

« Mehl und Gewiirze daruntermischen. Ganze Masse von Hand {iber langere Zeit

vermischen respektive reiben, bis sich kleine Klésschen bilden.

« Ol und Halfte der Butter in eine gut gleitende Bratpfanne geben. Wenn das Fett bei

mittlerer Hitze heiss ist, die Kartoffelklosschen beigeben und mit zwei Holzspachteln
bestéandig vermengen, bis die Masse kriimelig und goldbraun ist. Am Schluss

restliche Butter beifligen.

« Dazu serviert man Alpkase sowie Apfelmus oder Preiselbeerenkompott. Traditionell

wird dazu Milchkaffee getrunken.
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