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Unter einem Dach:

Biomarkt FLBTSEH ke WURSR Vo K rO-BAGE RN,

Ka‘l"’#@bge ﬂ—Maf@nﬁ—(pgé tzchen

Zutaten fir 4 Personen:

500 g mehlig kochende Kartoffeln

100 g Maroni geschalt und vorgekocht L
2 mittlere Zwiebeln

100 g fein gewirfelter Speck
3 EL feingehackte Petersilie
2 Eigelb

etwas Mehl

Muskat, Salz, Pfeffer
Butterschmalz

Die Kartoffeln mit der Schale kochen. >> Den Speck und die fein-
gewdirfelten Zwiebeln in etwas Butterschmalz anschwitzen, kurz
vor Bratende die Petersilie hinzufligen. >> Die Kartoffeln abgiessen
und ausdampfen lassen. Noch heif3 schalen. >> Die Maroni und die
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken (Spatzlespresse geht
natiirlich auch). Die Zwiebelmischung und das Eigelb hinzufiigen.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten. Wenn
die Masse zu weich ist etwas Mehl driiberstauben. Die Arbeitsplatte
leicht mit Mehl bestreuen und aus der Masse eine ca. 4 cm dicke
Rolle formen. Abkiihlen lassen und in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. >> Im Butterschmalz goldgelb anbraten.

Passt zu: Wildgerichten, Rahmpilzen oder einfach mit einem Salat.



