Mais - Kartoffel - Kuchen

Kategorien:  Backen, Pikant, Gemise, Kuchen
Zutaten for: 1 Form

600 G anm Kartoffeln
3 Eigel b
75 Gramm Mehl; Menge anpassen
Sal z

Schwar zer Pfeffer
Muskat nuss; gerieben

1 Rot e Peper oni
1 Dose Mai skoerner a 285 g Abtropfgew cht
3 Ei er

300 m  Rahm

100 Gramm  Sbrinz gerieben

NACH DER RUBRI K VON

-- Annemarie WI dei sen
-- erfasst von Rene Gagnaux

Anleitung:
(*) Springform 24 cm Durchnesser

Di e Kartoffeln schael en, hal bieren oder vierteln und in Sal zwasser
wei ch kochen. Abschuetten, gut abtropfen |l assen, dann in die Pfanne
zur ueckgeben und aufder ausgeschalteten Herdplatte kurz
trockendaenpfen. Sofort durch ein Passevite treiben.

Ei gel b und Mehl unter die Kartoffel masse arbeiten. Di e genaue
Mehl menge haengt von der Kartoffel sorte ab; der Teig sollte nicht zu
feucht sein. Pikant mt Salz, Pfeffer und Miskat nuss wuerzen.

Di e Springform sehr grosszuegi g ausbuttern. Kurz kuehl stellen, dann
| ei cht bermehlen. Zwei Drittel des Kartoffelteiges auf dem Boden der
Form ausstreichen. Die restliche Masse in einen Spritzsack mt

runder Tuell e geben und danmt den Rand aufspritzen. Wchtig:

anschl i essend Rand und Boden noeglichst nahtl os mtei nander

verstrei chen; am besten geht dies mt dem Ruecken eines Loeffels,
den man i mmer wieder in Wasser taucht.

Di e Peperoni hal bi eren, entkernen und klein wierfeln. D e

Mai skoer ner bei fuegen. Ei er und Rahm verquirlen. Das Mai s-Peperoni -
CGenmuese sowi e die Haelfte des Sbrinz bei fuegen. Di e Fuell ung wuerzen.
In die Form geben. Mt demrestlichen Kaese bestreuen.

Den Mai s-Kartoffel-Kuchen i mauf 180 Grad vorgehei zten Oen auf der
zweituntersten Rille waehrend ca. 45 M nuten backen.



