Buchteln aus Erdaepfelteig (*)

Kategorien:  Kuchen, Gemiise, Pikant, Land, Osterreich
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Kartoffeln

30 G amm Hefe

125 mM Mlch

150 Gramm Zucker; davon

1 Teel . Zucker (1) fuer die Hefe

Sal z

60 Gramm Schnmal z; oder Butter

100 G amm Mehl

100 Gamm Giess

100 Gramm Zwet schgennus

Mehl fuer die Arbeitsplatte
Fett fuer die Formund zum
Best rei chen

Anleitung:
(*) Rohrnudel n aus Kartoffelteig

Kartoffeln in der Schal e kochen, abzi ehen, abkuehl en | assen.

Hefe in die leicht erwaermte MIch broeckel n, Zucker (1) dazugeben;
an ei nem warnen Pl atz auf gehen | assen.

Kartoffeln in eine Schuessel reiben, wenig sal zen. Uebrigen Zucker
dazugeben. Fett zerlassen und daruebergi essen. Bei des unterruehren.
Mehl und Griess mschen und mt der aufgegangenen Hefe (Danpfel)
ebenfal I s zugeben. Alles zu einemglatten Tei g aufschl agen.

Ei n Tuch ueber die Schuessel decken und den Teig an ei nem war men
Platz 20 M n. gehen | assen.

Backof en auf 190°C vor hei zen.

Den Teig auf der benehlten Arbeitsplatte noch ei nmal durchkneten und
zu einer Rolle (ca. 5 cm Durchnesser) fornen. Etwa 3 cm di cke

Schei ben abschnei den; jede ausei nanderdruecken, etwa 1 Teel oeffel
Zwet schgenmus hi nei nfuel |l en, di e Schei be ueber der Fuel |l ung

schl i essen und zu ei ner Kugel formen.

Ei ne Springform oder rechtecki ge Backpfanne gut mt Schmal z oder
Butter ausstreichen, die Kugel n nebenei nander hi nei nsetzen.

Etwas Butter zerlassen und die Buchteln damt bestreichen. Zugedeckt
noch eine Viertel stunde gehen | assen.

Formin den Backofen stellen, die Buchteln in etwa 30 M nuten
gol dbraun backen.

Bucht el n schnmecken zum Haef er| kaf f ee besonders fein.



