Kartoffel - Puffer (Info)
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1 Info

Anleitung:

Kaum wegzudenken aus unserer Kueche ist die Kartoffel, |assen sich
doch aus der "tollen Knolle" viele koestliche Speisen zubereiten
Ei ne bei gross und kl ein besonders beliebte Spezilitaet sind
Kartoffel puffer, je nach Regi on auch bekannt als Rei berdatschi

Rei bekuchen, Rei bepl aetzchen, R wkooche oder Daetscher. Die in der
Pf anne ausgebr atenen Kartoffel fl aden schmecken suess mt Zucker &
Zim bestreut und Apfel konpott, aber auch herzhaft nmit Sauerkraut
oder frischen Matjes. Tipps und Tricks zur Zubereitung der
koestlichen Puffer und weitere Rezeptvarianten noechten wir |hnen
vorstellen.

Ti pps und | nfos:

* Fuer Kartoffel puffer eignen sich am besten vorw egend festkochende
Kartoffel sorten.

* Bei m Rei ben verfaerben sich die Kartoffeln rasch braeunlich. Da
bei m Garen di e Puffermasse aber w eder appetitlich hell wird, ist es
ni cht noetig Zitronensaft zuzugeben. Dennoch sollte die
Kart of f el masse noeglichst schnell ausgebacken werden.

* Kartoffelpuffer inmer in hei ssemFett, noeglichst Schmal z oder
hoch erhitzbares Qel, ausbacken. Denn nur beimBraten in heissem
Fett kann sich noeglichst schnell eine Kruste bilden. Durch sie
werden die Puffer knusprig und sie verhindert, dass zu viel Fett in
die Puffer eindringt. Ist das Fett nicht heiss genug, werden die
Puffer weich und fettig.

* Kartoffel puffer inmer heiss und noeglichst frisch aus der Pfanne
servieren

* Wer noechte kann zum Pufferteig auch eine Messerspitze Backpul ver
geben, dadurch sollen die Puffer bekoenm icher werden.

* Es enpfiehlt sich die Zwiebeln mt einem Messer ganz fein zu
schnei den, wenn sie gerieben oder in der Kuechenmaschi ne gehackt

wer den, koennen sie auch leicht bitter werden.

Rezepte: Kartoffel puffer, Sauerkrautrei bekuchen mt Zi egenkaese,
Kar t of f el - Zucchi ni - Rosti .



