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\@W ©, Kartoffelkrapfen

D

Jutaten

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln

250 ml Wasser

80 g Butter

Salz

150 g Weizenmehl (405)
1 Prise Muskatnuss

4 Eier
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Buborcitung

1

Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser weichkochen, danach
schalen und durch eine Presse dricken. Anschliel3end ausdampfen
lassen.

2
Wasser, Butter und etwas Salz in einem zweiten Topf zum Kochen
bringen. Mehl rasch dazugeben und unter heftigem RGhren
aufkochen. Die Masse ballt sich dadurch und |6st sich vom Topf.
Die Brandteigmasse ein wenig abkuhlen lassen. Eier einzeln
hinzugeben und immer wieder gut durchrihren.

3

Den Brandteig mit den zerdrickten Kartoffeln vermengen und mit
einer Prise geriebener Muskatnuss wirzen.
4

Die Kartoffelkrapfen entweder in Kugeln oder Nocken formen.
Die Kl6Rchen in heifem Fett goldbraun ausbacken und
anschlieRend auf einem Kichentuch abtropfen lassen.




